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RESUMEN

El presente trabajo de graduaci@desarrollé en varias etapas, en la primera parte del
estudio se realizéina investigacion acerca de las variedades de quesos frescos y duros
elaborados artesanalmente poredio de encuestas, determinando que el queso fresco y
duro blandoson los de mayor consumo por parte de la poblacion salvadarefia79% y

70% respecti@menteasi mismo resultaron ser las variedades de mayor comercializacion y
de procesamienta nivel artesanal, conociéndose ademas a través de visitas realizadas a
plantas artesanales de diferentes partes del pais, Espso técnicas, métodos llevado

cabo para la elaboracion de los quesos fresco y duro blando de forma artesanal. Es por ello
gue se elaboraon alternativas a los procesos artesanales para la elaboracion y manejo de
quesos fresco y duro blangmra mejorar su inocuidadon el objetivode obtener un
producto inoco y de mejor calidad; teniendo como alternativpdsateurizaciotenta cuyo
principio consiste en realizar un proceso térmico a la leche con el objetivo de eliminar los
microorganismos patdgenos presentes en la leche, edlalwos alternativasina que
contemplo someter la lechdemperatura de 63°C durante un tiempo de 30 minutos y otra
durante 65°C durante un tiempo de 24 minutos.

Como segunda etags realizaron pruebas fisicoquimicas y microbioldgicas a la materia
primay enviadas para su analisis al laboratorio del Ministerio de Agricultura y Ganaderia
y para losquesos elaborados de forma artesand@thas muestras se enviaron para ser
analizadas al laboratorio de Investigam en Ciencias de la Salud Igboratorio de
Microbiologia de alimentos de la Universidad de El Salvador

Como tercera etapa se desarrdd8 pruebas sensoriales comparatieados quesos
elaborados tanto con leche cruda como a laboghdos con leche pasteurizada, pruebas

realizadas en el tltimaboratorio mencionado.

Se incluye una propuesta gian maestrd&dACCP conlos posibles peligros significativos
gue podrian presentarse durante las diferentes etapas de la elaboradids gieesos de

forma artesanal. Luego se preseatd@liferentes procaslores de la zona norte de San



Salvadorlos resultados de la parte experimental de este trabajo de graduacion con la
finalidad de proporcionarles una attativa viable que les permitdmercializar productos

inocuos.

Finalmente sdncluyen los diferentesrequisitos que son necesarios realizar durante el
funcionamiento de una planta artesanal de lacteos, ya que esto servira como guia a

diferentes procesadores.
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INTRODUCCION

Las técnicas utilizadas en El Salvador para la produccién de quesos a nivel ani@sanal
sonmodernasy carecen de las medidas higiénicas necesarias para la elaboracion de los

mismaos.

Es por ello que uno de los problemas presentes en la produccion actual de lacteos a nivel
artesanal es que no se tienen las adecuadas condiciones higiénicas para laadanipu
produccion y comercializacion de estos; donde posiblemente el personal que manipula los
alimentos no hace uso de la vestimenta adecuada para la extraccion y procesamiento de la
leche, asi también las instalaciones no son apropiadas para lleatao &€ procesos de
produccion, omitiendo que los productos que elaboran son perecederos y para el consumo
humano; generando como consecuencia productos lacteos altamente contaminados que se
distribuyen y comercializan para su posterior consumo por parta poblacién; los cuales
podrian contenermicroorganismos patégenos, causantes de enfermedades a los
consumidores. Otro riesgo aun mayor, es que los quesos elaborados a partir de leche
cruda no pasteurizada, tal como lo realizan las plantaarates, pueden tener presencia

de Brucella sppy Microbacterium que son responsables de ocasionar la fiebre malta

y tuberculosis respectivamente, debido a que la leche cruda que se utiliza para la
elaboracion delos productos no es sometida tratamientos térmicos y esos

microorganismos no son eliminados.

Por lo anterior este trabajo de graduacién se realiz6 con el propésito de ofrecer alternativas
que contribuyan al mejoramiento del sector artesanal lacteo; por lo tanto se incluyen los
fundamentos béasicos de este sector, resultados de la investigacion de carng@so de
encuestas a consumidores, procesadores y comerciantes de quesos frescos y duros que a
partir de ellos se determiné la variedad del quesos fresco y duro de mayor consumo en el
pais; asi también se abordan las tematicas de descripcion de los materiales y procesos
generales de la elaboracién artesanal que actualmente emplean los procesadores artesanales
en nuestro pai$a parte experimental plasn@s procedimientos de las doseahativas de

pasteurizacion lenta a escala de laboratorio de la leche a temperaturas de 63°C y 65°C
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durante 30 y 24 minutos respectivamente, los resultados de los analisis microbiolégicos y
fisicoquimicos a la leche empleada y a las 6 muestras de qubsass de leche cruda y
pasteurizada, el analisis de modo y efecto de fallas que orienta sobre los posibles problemas
a los que se pueden enfrentar los procesadores de lacteos durante la pasteurizacion y las
recomendaciones para evitarlas o reducirlas. Adese describe la realizacion de la prueba
sensorial de los quesos a base de leche cruda y pasteurizada a 63°C durante 30 minutos asi

mismo los resultados de aceptacion y percepcion de diferencias de dichos quesos.

Otra de las teméticas alladas en esteabajo son las Buenas Practicas denkfactura
para procesadoras artesanales de lactems propuesta dglan maestro HACCP para las
dos variedades de quesos que resultaron de mayor consumo por los salvadorefios

encuestados.

Por dalimo se aborda la divghcion de estg@royecto a especialistas en alimentos del
MINSAL de la zona metropolitandps cuales ayudaron a estableleecomunicacion para

que se dieran a conocer las alternativas deepasacion y los resultados dest&
investigacion grocesadore artesanalesedlacteos de la zona norte de Satvador; este
trabajo es el inicio a la mejora en el procesamiento artesanal de lacteos para larotéencio
productos aptos al consurhamano que no representen peligro a la salud es decir que sean

producbs inocuos.
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OBJETIVOS

GENERAL:

1 Estudiar y &borar alternativas de procesos artesanales para la elaboracion y
manejo de quesos frescos y duros mas consumidos por la poblacién salvadorefia,
que permitanalcanzar la inocuidad microbiolégica de dichos productos y que

cumplan con las regulaciones sanitarias de El Salvador.

ESPECIFICOS:

1 Investigar y tipificar las diferentes variedades de quesos frescos y duros, elaborados
artesanalmente en El Salvador.

1 Investigar cuales de las variedades de quesos artesanales elaborados en el pais, son
los mas consumidos por la poblacién de El Salvador.

{1 Estudiar los procesos de produccion artesanal de queso fresco y duro de mayor
consumo en el pais.

1 Elaborar alternativea en los procesos de produccién artesanal estudiados, que
permitan alcanzar la inocuidad microbiolégica de dichos productos.

1 Elaborar propuesta de manejo y conservacion de producto terminado.
Dar a conocer los resultados de la investigacion del métodsanel de
pasteurizacion lenta a procesadores de la zona norte de San Salvador

1 Elaborar el Plan Maestro de analisis de peligros y puntos criticos de control, en una
variedad de queso fresco y una de queso duro, elaborados artesanalmente y de
mayor consura de la poblacién Salvadoreiia.

1 Investigar los requisitos que deben cumplir las plantas artesanales de lacteos
instaladas en el pais, para cumplir con lo regulado en la Legislacion Sanitaria de El
Salvador.
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CAPITULO I: ANTECEDENTES Y FU NDAMENTOS TEORICOS
1.1 LECHE. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1.1 DEFINICION DE LECHE

La leche es un liquido opaco, blanquecino o amarillento segregado normalmente por las
glandulas mamarias de las hembras de todos los mamiferos. La leche de vaca eg@l produc
integral del ordefio total e ininterrumpido de una vaca lechera, bien constituida, bien

alimentada y no fatigada; debe recogerse limpiamente y sin calostro. (Benitez Cruz & Centi
Lima, 2012).

La leche es una sustancia natural que puede servir de alimento exclusinee ga un
producto completo; por suministrar elementos nutritivos de calidad apropiada y en cantidad

suficiente.
1.1.2 LECHE CRUDA

Segun la Norma Salvadorefia Obligatoria 67 208, la definicion de leche es la siguiente:
Producto integro, no adulterado, ni alterado, del ordefio higiénico regular, completo e
ininterrumpido de vacas sanas que no contenga calostro y que esté exento de color, sabor,

olor y consistencia anormal.

También se puede definir la leche desde los siguientes puntos de vista:

A Biologico: es una sustancia segregada por la hembra de los mamiferos con la
finalidad de nutrir a las crias.

A Legal: producto del ordefio de un mamifero sano y que no representa uo pelig
para el consumo humano.

A Técnico o fisico-quimico: sistema en equilibrio, constituido por tres sistemas

dispersos: solucion, emulsion y suspension.
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1.1.3 PRODUCCION DE LECHE EN EL SALVADOR

Con relacion a la produccion de leche a nivel nacional, erDED 2e estim6é en un
aproximado a los 556 millones de litros de leche esperando un crecimiento gradual del 10%
hasta alcanzar los 611.6 millones de litros de leche para el 2011, En tanto que las
importaciones tienden al alza a un ritmo mayor y actualmeptesentando cerca de 1/3

del consumo aparente. Los datos anteriores muestran un leve crecimiento de la produccion
de leche nacional. (MAG, 2010).

En el pais se pagan los precios mas altos de leche en relacion con el resto de paises de la
region, el consmo de leche y productos lacteos es mayormente sin pasteurizar, mas del
75% de la leche procesada se hace en plantas artesanales, con una ganaderia

preferentemente de doble propdésito. (MAG, 2010).

El destino de la produccion de leche en el pais es ekntguiventa para procesamiento
58.80%, venta consumidor final 22.60%, procesatoigropio 13.10% y autoconsumo
5.50%. El mayor porcentaje de produccion nacional de leche es destinado a la venta para
procesamiento, es decir, es vendida a plantas artesanatelustriales. La leche que se
vende al consumidor final, es leche que se vende cruda, sin pasteurizar de los establos.
(MAG, 2010).

Segun el MAG (2010) los departamentos con mayor produccion de leche por botella por
afio son: La Unién (81,323,513) SanigMel (73,469,986) Chalatenango (58,375,894)
Sonsonate (55,692,906) y Morazan (48,979,573).

1.1.4 IMPORTANCIA DE LA LECHE PARA LA NUTRICION HUMANA

La leche y sus derivados contindan siendo uno de los alimentos basicos de la nutricion
humana, sustentad@pla gran diversidad y asimilacion de los compuestos esenciales que
la integran. Segun datos de FAO (2001),cubre mas del 20% de las necesidades
energéticas, 25% de las proteinas y del 50% del calcio de la poblacion en paises

desarrollados.
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La leche contribuye, mas que ningun otro alimento, a la buena nutricion. Se le reconoce en
general como un alimento protector debido a que suministra cantidades abundantes de los

elementos nutritivos esenciales que a veces escasea en los alimentos diarios.

1.1.5 PROPIEDADES NUTRICIONALES DE LA LECHE

Como casi todos los alimentos, la leche contiene grasa, proteinas, carbohidratos, minerales,
vitaminas, fosfolipidos (fosfatidos) y enzimas, lo que la convierte en un alimento completo.
Ademas ldeche es unameulsion estable (la leche entera estd compuesta en un 80 a 90 %
de agua) y la interfase graggua estd estabilizada por los emulsionantes naturales
adsorbidos presentes en la leche, los principales emulsionantes son las proteinas que son
adsorbidas alredier de cada glébulo de grasa, también estan presentes otros emulsionantes
como los fosfolipidos (lecitina y vitamina A). La leche es una importante fuente de calcio y
riboflavina (vitamina B), razon para considerar a la leche un alimento tan valiosajeya q
contribuye con toda clase de nutrientes; ademas la leche entera de vaca es una importante
fuente de vitaminas (vitaminas A, Bg,[E). La vitamina D es la que fija el fosfato de

calcio en los dientes y huesos, por lo que se hace especialmente rectgnpacalios

nifios (Benitez Cruz & Centi Lima, 2012).

Las proteinas mas importantes de la leche son la caseina (2.6%), que precipita en
condiciones acidas y las lactoalbuminas (0.12%) y lactoglobulinas (0.3%); estas ultimas
son proteinas del suero que pemeen en soluciones después de la acidificacion. Las
proteinas de la leche son de excelente calidad nutritiva, porque la composicion de sus
aminoacidos es muy completa y porque estos suplementan otras proteinas que carecen de

uno o varios de los aminoacilesenciale@enitez Cruz & Centi Lima, 2012).

1.1.6 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA LECHE

EL SABOR: El sabor natural de la leche es dificil de definir, normalmente no es acido ni
amargo, sino mas bien ligeramente dulce gracias a su conteniddéosa,|l@eneralmente el

sabor de la leche fresca es agradable y puede definirse como carac{&resticmg, 1999
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OLOR: El olor de la leche es también caracteristico y se debe a la presencia de compuestos
organicos volatiles de bajo peso molecular, entre ellos, acidos, aldehidos, cetonas y trazas
de sulfato de metil(Keating, 199%.

COLOR: el color normal de la leehes blanco, el cual se atribuye a reflexion de la luz por
las particulas del complejo casein&tsfato calcico en suspension coloidal y por los
glébulos de grasa en emulsifiteating, 1993

TEXTURA: La leche tiene una viscosidad de 1.5 a 2.0 centip@s20°C, ligeramente
superior al agua (1.005 cgleating, 1999%.

1.1.7 PROPIEDADES FiSICAS DE LA LECHE

Las propiedades de la leche estan determinadas por sus constituyentes, por lo que cualquier
proceso y operacion que los altere se refleja en ellantinoacién se describen las

propiedades fisicas de la leche (véase Tabla 1.1).

Tabla 1.1 Descripcion de las propiedades fisicas de la leche

Propiedad fisica de la leche Caracteristicas

Gravedad especifica Esta propiedad egjual al peso en kilogramos de un litro
leche a una temperatura de 15°C, generalmente se expr
grados de densidad, fluctuando estos valores de 1.028 a 1

Densidad La densidad de una leche entera seria aproximadamer
1.032 g/mL, una lecheedcremada de 1.036 g/mL y una lech

la cual se le adiciona agua tendria una densidad aproxima

1.029 g/mL.
Concentracion La leche es de caracteristica cercana a la neutra. Su pH
hidrogenidnica (pM variar entre 6.4y 6.7
Acidez Generalmenteuna leche fresca de vaca segun la N

67.01.01. 06 ALeche Cruda d

el valores de 0.14 a 0.17 expresado en porcentaje de
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Propiedad fisica de la leche

Caracteristicas

lactico

Potencial de 6xido reducciol

El potencial de oxidorreduccion (Eh), mide las propieda
oxidantes (+) o reductorag.(La leche tiene un Eh (+) entre |
valores de 0.20 a 0.30 voltios.

Viscosidad

La leche es un liquido mas viscoso que el agua; esta viscg
es debida a la materia grasa en emulsion y a las proteinas
fase coloidal. b viscosidad varia en general entre 1.7 y

centipoises.

Punto de congelacion

El punto de congelacion de la leche debe oscilar entre un
de 10.513°C ai0.565°C. Es una caracteristica importa

porque permite detectar la adicién de agua en la leche.

Calor especifico

El calor especifico de la leche es el numero de cal
neesarias para elevar un 1 °C la temperatura de la unid
peso de la leche. Para leche entera su valor es d€.049&n
Cal /g. °C)

Punto de ebullicién

La ebullicién de la leche se inicia a partir de los 100.17°
nivel del mar, sin embargo cuande reduce la presion d

liquido, la ebullicibn ocurre a una temperatura menor.

indice de refraccion:

Este valor expresa el fenomeno de desviacion de la luz cu
atraviesa el aire e incide sobre la leche. Su valor oscila
1.3440y 1.3485.

Propieddes Opticas

El color de la leche se debe a los efectos combinados

caseina, sales coloidales, pigmentos y otros componentes.

Fuente: Keating, 1999. Introduccién a la Lactologia.
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1.1.8 PROPIEDADES QUIMICAS DE LA LECHE

Segun Ramos, M. (1968), la coasicion quimica de la leche se presenta como una
dispersién acuosa que contiene algunos componentes disueltos (AzUcares y sales), otros
emulsionados (grasa o lipidos) y otros en estado coloidal (Proteinas). Y para Celis, M. &
Juéres, D. (2009) la leche @s fluido bastante complejo, formado por aproximadamente el

80 a 87.5% de agua y el 12 a 12.5% de soélidos o materia seca total. Las propiedades

quimicas se detallancantinuacion (véase Tabla 1.2):

Tabla 1.2 Descripcion de lapropiedades quimicas de la leche

Propiedades quimicas de la Caracteristica

leche

Agua Es la fase continua de la leche y es el medio de s0
para sus componentes sélidos y gaseosos. Se enc
en dos estados, el agua libre y el agua de el
(RamosM., 1969§.

Materia seca de la leche La materia seca de la leche esta formada por
compuestos sélidos de la leche. Estos sélidos, que
leche de vaca constituyen un promedio de 12%
12.5%, pueden ser determinados directamente p
aplicacion decalor para evaporar la fase acuosa d
leche (Ramos, M., 1968).

Grasa En la leche de vaca varia notablemente debido 3
serie de factores muy diversos, citdndose, entre otr
raza, la edad, la alimentacién y la salud del animal
embargo, los alores mas comunes se encuentran €

32 y 42 gramos por litro, o sea, 3.2% y 4.2%.

En la grasa pueden distinguirse dos grupos

compuestos:

Lipidos: ReuUnen a triglicéridos, monoglicérid
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Propiedades quimicas de la
leche

Caracteristica

lecitinas y cerebrésidos.

Las grasas no saponificables: ReUndretacarotenos
neobetacarotenos, ergosteroles y vitaminas liposoll
A, D, E, y K (Revilla, A., 1982).

Proteinas

Las proteinas de la leche estan formadas por 78
caseina, 17% de proteinas del suero y 5% de sustz:
nitrogenadas no proteicas (RéwjlA., 1982).

La caseina

Esta compuesta de proteinas fosfatadas y con
también calcio con el cual forma un complejo calc
caseina. La caseina es el componente principal
proteina de la leche y representa cerca del 80%

proteina total (Keating, 1999).

Lactosa

Es elazlcar de la leche y se encuentra en dispe
molecular. Es disacarido formado por glucosg
galactosa. En la leche representa del 4.7 al
(Keating, 1999).

Sales.

Se encuentran en dispersion idnica y representan
leche del 0.6% al 1%.

Sales pesentes en la leche: Fosfato de potasio, cal
magnesio0.33%, Cloruro de sodio y potasio O.
Citratos de sodio, potasio, calcio y magnesio 0.3
Sulfato de potasio y sodio 0.018% y Carbonatog
potasio y sodio 0.025% (Keating, 1999)

Enzimas

Se les conoce como catalizadores organicos
bioquimicos, son especificos y su actividad depend
pH y de la temperatura; las existentes en la leche s¢

Las hidrolasas: Lipasa, fosfatasa, amilasa, lactasa.
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Propiedades quimicas de la
leche

Caracteristica

Las oxidereductasas: Peroxidasa y catalasa.

Vitaminas

Las vitaminas se clasifican en dos grupos segun
solubles en lipidos o en agua:

Las liposolubles: Son las vitaminas A, vitam
D,vitamina E, vitamina K.

Hidrosolubles: Se hallan en la fase acuosa y
vitamina B (tiamina o aneurina) y vitamina 2B
(rivoflavina o lactoflovina), vitamina B
(cianocabolamina), vitaminas PP (acido nicotini
(Ramos, M., 1968).

Gases

Los principales gases presentes en la leche s¢
biéxido de carbono, oxigeno e hidrogeno (Ramos,
1968).

Pigmentos

Los pigmentos que imparten las coloraciones a la ¢
y verde azulosa al suero son los Alfa y Beta carott
para la primera y Riboflavina para el segundo (Rar
M., 1968).

1.1.9 VARIACION EN LA COMPOSICION DE LA LECHE DE VACA

Siendo la leche un producto de origen biolégico, estd expuesta a un sinnUmero de

variaciones, las cuales pueden deberse a multiples causas. Entre los principales factores que

influyen en la composicién de la leche, se pueden mencionar los siguientes: ganadie

herencia, salud y edad de los animales, tipo de alimentacion recibida de la vaca, etc.

(Ramos, M., 1968).

La influencia de todos los factores que intervienen en la composicién quimica de la leche

puede ser sobre uno o varios de sus componentesjgoaplo la grasa. Este componente
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varia casi de dia en dia, aun en vacas de un mismo establo; el contenido graso es menor en
invierno y primavera que en verano Yy otofio. Declina con la edad y también al principio de

la lactancia después de lo cual empiazscender, hasta alcanzar su maximo contenido al
final de ella(Ramos, M., 1968).

Hay también grandes variaciones dentro de la ubre misma, asi se observa que las primeras
porciones de leche ordefiada pueden contener 1.1 % de grasa, mientras que ks Ultima
pueden llegar hasta 11.5% (Ramos, M., 1968).

En cuanto a la alimentacion, esta conduce a la presencia de algunos &cidos grasos en la
leche que otorgan diferente sabor y pueden también afectar las propiedades quimicas de la
leche (Ramos, M., 1968).

1.1.10PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS DE LA LECHE

Debido a su composicion y a sus propiedades fisicas la leche es una fuente rica en
nutrientes y en energia tanto paro los mamiferos como para gran cantidad de
microorganismos, que encuentran las condiciones épparascrecer en un medio como la

leche (Gémez, M., 2006). Los microorganismos que contiene la leche se describen a

continuacion (véase Tabla 1.3):

Tabla 1.3 Microorganismos presentes de forma en la leche

Propiedadesmicrobiolégicas o
Descripcion.
de la leche

Bacterias lacticas

Son las que fermentan la lactosa, produciendo
_ N cantidad elevada de acido lactico, pertenece a la fa
Bacterias gram positivas _
de las Lactobacteriaceae.

Micrococos

Son bacterias generalmente aerobias que no ferm

la glucosa sino que la degradan de forma oxidg
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Propiedadesmicrobiolégicas
de la leche

Descripcion.

reduciendo ligeramente el pH.

Estafilococos

Son anaerobios facultativos, y reaccionan cor
glucosa, fermentandola y produciendo una reduc
del pH de la leche entre 4i.31.5.

Bacterias esporuladasBacillaceag

Se llaman asi porque forman una endospora que tie
propiedad de resistitemperaturas por encima
100°C.

Bacterias gram negativas

Enterobacterias

La mayoria se encuentran en el intestino de
mamiferos y su presencia en el agua o la leche g
ser origen fecal tales contgscherichia coli, Cloaca (
enterobacter

Achromobacteriaceae

Comprende las bacterias saprofitas en su ma
aerobias que no fermentan los azlcares, no coagu

leche, aunque se vuelve alcalina.

Las que se encuentran en la leche cruda son del g

Levaduras
CandidallamadatambiénTorula lactosay T. cremoris
son levaduras no esporulante queducen gas y pog
cantidad de alcohol.
Mohos Realmente no se presentan en la leche cruda

algunos productos lacteos solo atacan la [

superficial que esta en contacto con el.aire

Fuente: Gomez, M2006.Tecnologia de Lacteos
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Las caracteristicas microbioldgicas de la leche, estan relacionadas con su calidad higiénica;
y una alteracion provocada por estas, puede afectar el tiempo de vida de la misma, el
proceso de obtencién de productos lacteogsasionar posibles problemas a la salud del

consumidor.

Seg¥%n | a NSO 67. 01. 01 La0eghe Gruda dehvaca serclasiGa erd e Vv a
Grado A, Grado B y Grado C, de acuerdo a los requisitos microbiol6gicos (véase Tabla

1.4). En esta norma se esttd que la leche se obtendra de vacas certificadas como sanas;

es decir, libres de enfermedades infemiatagiosas, tales como tuberculosis, brucelosis y

mastitis.

Tabla 1.4 Requisitos microbioldgicos de la leche cruda de vaca.

Caracteristicas Grado A Grado B Grado C

Recuento total de | Menor oigual a| Mayor de 300000 Mayor de 600000
microorganismos por 300000 y menor o igual a y menor de
Mililitro 600000 900000

Referencia: NSO 67.01.01:06, Leche cruda de vaca.

1.2PASTEURIZACION DE LA LECHE DE VACA

La pasteurizacion es una medida de control microbiolégica que utiliza calor con el objeto
de reducir la cantidad de microorganismos patdgenos de cualquier tipo que puedan estar
presentes en la leche y los productos l&ctiepidos a un nivel en que no implique ningun
peligro significativo para la salud del consumidor. Las condiciones de la pasteurizacion
estan hechas para destruir efectivamente los microorganMgmabacterium tuberculosis

y Coxiella burnetti(FAO, 2007) Se debe considerar ademas, el poder prolongar la vida util
causando minimos cambios quimicos, fisicos y organolépticos que ocurren en la leche
durante el calentamiento (ROGINSKI, 2005 citado por Barrera, J., 2012).
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Se han estudiado las combinacionesig@po y temperatura Optimos para conseguir este
objetivo algunos ejemplos (véase Tabla 1.5).

Tabla 1.5 Tiempo (en segundos) de muerte térmica de algunas bacterias patégenas.

Bacterias 60°C 65°C 70°C 75°C 80°C

Mycobacterium
tuberculosis 17-32 10-17 5-8 2-3

(tuberculosis)

Brucella
melitensigfiebre| 175210 32-55 22-29 10-12 2-4
malta)

Corynebacterium
diphtheriae 28-31 9-10 3 2 2
(Difteria)

Salmonella
typhosa(Fiebre 76-82 17-19 6-7 2-3 2
tifoidea)

Streptococcus
pyogenes

. S 10801330 5863 12-15 5-7 34

(intoxicacién

alimentaria)

Escherichia coli 125 18 4 2

Fuente: Keating, 1999. Introduccién a la Lactologia.

1.2.1 TIPOS DE PASTEURIZACION

El tratamiento de pasteurizacién es un proceso controlado deofipercial. Este, implica

un tratamiento térmico suave, generalmente a temperaturas por debajo del punto de
ebullicion del agua. Hay tres modalidades de pasteurizacion las cualeBosenet al.,

2013:
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Pasterizacion baja o lenta (Low Temperaturdong time-LTLT )

Llamado también proceso VAT, en este caso la leche se calienta a una temperatura de 62
65eC durante un ti e mp oEs anpmétodoiempieddo hogen dia,0 mi n
sobre todo en paises en desarrollo y por pequefios productores, debido armpeesso

sencillo. Es uno de los métodos mas antiguos para pasteurizar eficazmente alimentos

liguidos, como la leche (Potter, 1999).
Pasterizacion rapida o continua (High Temperature Short TimeHTST)

La leche se somete a temperaturas d& B0e C tel al manos 120 segundos. Este

método es el empleado en la leche y otros liquidos a granel (Potter, 1999).

Se expone la leche a altas temperaturas durante un periodo breve y ademas se necesita poco
equipamiento industrial para poder realizarlo, redudedd esta manera los costos de

mantenimiento de equip@Botter, 1999).
Pasterizacion ultra (UHT)

Es de flujo continuo y mantiene la leche a una temperatura superior mas alta que la
empleada en el proceso HTST, y puede rondar los 138°C durante un periadmehos

dos segundos.

Debido a este periodo de exposicion, aunque breve, se produce una minima degradacion del

alimento.

Se describe los tiempos de pasteurizacién segun el tipo de pasteurizacion y su temperatura
(véase Tabla 1.6)

Tabla 1.6 Tiempos de pasteurizacion

Temperatura Tiempo Tipo de pasteurizacion

63°C (145°F) 30 minutos Pasteurizacion VAT

Pasteurizacio "High temperature short time
Pasteurization” (HTST)

72°C (161°F) 15 segundos
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Temperatura Tiempo Tipo de pasteurizacion

89UC (1 1.s0egun Ultra Pasteurizac
90UC (1 0.5 se/( Ultra Pasteurizac
94U0UC (2 0.1 se/( Ultra Pasteurizac
96UC (20.05 se Ultra Pasteurizac
100UC (/| 0.01 se Ultra Pasteurizac

Fuente: Cob Calan, 2011. Tratamiento térmico.

1.2.2 TEMPERATURA DE REFRIGERACION LUEGO DEL PROCESO DE
PASTEURIZACION

L a [

term- fi

eche

pasteuri zada

as o,

cont i

ene

un

nvasmer o

pasteurizada en esta zoda temperaturas de refrigeratipara evitar la acidificacion

progresiva.

Los gérmenes termorresistentes pueden multiplicarse a temperatura ambiente, es por lo que

se hace necesario conservar la lechd®°@ durante el almacenamiento, transporte y

comercializacién, y mantenerlo hasta el momento del consumo.

1.2.3 EFECTOS DE LA PASTEURIZACION

Las temperaturas de pasteurizacion son aplicadas con la finalidad de destruir los

microorganismos patdgenos que pabdber en la leche y que tengan importancia desde el

punto de vista de la salud publica. El segundo objetivo de la pasteurizacion es ampliar la

vida util desde un punto de vista microbiano y enziméatico (Potter, 1999). Los tratamientos

térmicos tienen comoonsecuencia una serie de modificaciones de las caracteristicas de la

leche. Segun Potter (1999), los tratamientos térmicos pueden afectar los componentes

termolabiles, el equilibrio fisicoquimico de las sales, producir efectos sobre la estabilidad,

pH, poder 6xidoi reduccion y afectar las propiedades organolépticas y nutritivas de la

leche.
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Ademas Fox, citado por Barrera, J. (2012), afirma que la exposicidon de la leche a elevadas

temperaturas y por tiempos prolongados produce cambios tales como:

1 Desnéuralizacion de proteinas del suero e interaccion con la caseina

1 Precipitaciéon del fosfato de calcio

1 Reaccion de Maillard

1 Modificacion de las caseinas que incluyen desfosforilacion e hidrolisis en
general

1 Cambios de la hidratacion y disociacion ded&ructura micelar

Disminucion del pH
1.2.4 LECHE PASTEURIZADA PARA LA ELABORACION DE QUESOS.

La pasteurizacion de la leche destinada a la elaboracién de quesos conviene efectuarla
entre 70°C y 78°C durante 15 6 20 segundos en el tratamiento rapidn,a6#eG65 °C

durante 30 minutos si se emplea el tratamiento lento. Un tratamiento térmico a temperaturas
mas elevadas tiende a precipitar el calcio como trifosfato de calcio, que es una sal
insoluble. Con este fendbmeno, que descompensa el calcio iéete &l calcio coloidal, y

trae como consecuencia una coagulacion defectuosa, se procura compensar esta pérdida de
calcio mediante la adicién de cloruro de calcio en la proporcién de 10 a 30 gramos por 100
litros de leche (Keating, 1999).

Desde el puntale vista microbiolégico, las temperaturas empleadas son suficientes para
destruir las bacterias patdgenas y las saprdfitas. La presencia de la mayor parte de estas
tltimas son deseables en la maduracion del queso, sin embargo, se restituyen con la adicion

de fermento lactico (Keating, 1999).

1.2.5 METODOS PARA VERIFICAR LA CALIDAD DE LA LECHE CON O SIN
TRATAMIENTO TERMICO.

Segun la FAOQ, la leche cruda de buena calidad no debe contener residuos ni sedimentos; no

debe ser insipida ni tener color y olor andesadebe tener un contenido de bacterias bajo;
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no debe contener sustancias quimicas como antibioticos o detergentes, y debe tener una
composicion y acidez normales. La calidad de la leche cruda es el principal factor
determinante de la calidad de los probs lacteos. No es posible obtener productos lacteos

de buena calidad sino se elaboran de leche de buena calidad (Keating, 1999).

Las pruebas de control de calidad de la leche se realizan por lo general en la recepcion de la
leche, control que ayudandascubrir fraude como también para el pago de la leche segun

composicion de la leche (Keating, 1999).

Entre las pruebas para determinar la calidad de higiene y conservacion de la leche se

encuentran:

1 Examenes Organolépticos de la leche.

Esta es la primerprueba que debe realizarse cuando se recibe la leche, y es la valoracion
cualitativa que se realiza a una muestra en un campo, basada en la percepcién de los
sentidos. LaAmerican Dairy Science Associatigieating, 1999)recomienda la escala
indicada(véase Tabla 1.7).

Tabla 1.7 Prueba Organoléptica de la leche

Grado de percepcion Clasificacion

Sin critica 1° Excelente

Simple y ligero a hierba 2° Buena

Ligero a hierba y ligeramente oxidado | 3° Regular

Fuerte a hierba y/digero a rancie| 4° Mala, se aconseja rechazar; (tal )
oxidado aceptables para subproductos; efec

resazurina 10 minutos)

Muy acido, putrico 5° Muy mala (inaceptable)

FuenteKeating, 1999. Introduccion a la Lactologia
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La prueba del olor y sabor depende mucho del factor individual pero, en general, el olor
anormal aparece cerca de 3 horas antes de que la leche coagule a la prueba de ebullicion

pero cuando sea conservadana temperatura cercana a 18(R@ating, 1999)
1 Prueba de la coagulacion en la ebullicion

Esta prueba esta basada en el hecho que la leche cuaja al punto de ebullicion cuando su
acidez es de 0.24% o mas, ademas se basa en el hecho de que el calor actia como
catalizador de la precipitacion de la casginala formacion de acido lactico debido a la

degradacion de la lactosa (Revilla, A, 1982).

Para efectuar esta prueba se toma 5 ml de leche en un tubo de ensayo y se coloca en bafio
maria a 100 °C. Si se observa alguna precipitacion, entonces la leelmdiede 0.24% de

acidez en &cido lactico (Revilla, A, 1982).

1 Prueba de Acidez

La prueba de acidez es usada para determinar la reaccion de la leche. Esta prueba nos da un
namero que, en realidad, expresa la reaccién de la caseina en conjuntceecoifm del
acido lactico existente. Su utilidad es innegable para apreciar el desarrollo microbiano por

desdoblamiento de lactosa en &cido lactico (Revilla, A, 1982).

Para conocer la acidez de la leche se emplea el método de titulacion, basandose en la
neutralizacion de la leche con soda caustica (NaOH), usando como indicador una solucion

de fenolfateina en alcohol con pH 6 a 7. Esta prueba es empleada para leche cruda,
pasteurizada y derivados de esta; su valor puede expresarse en varias escalas como
porcentaje de &cido lactico, grados Dornic (°D) y Sekenkel (S.H.) (Revilla, A, 1982).

Esta prueba es muy importante para conocer la calidad higiénica sanitaria de la leche y
adulteraciones existentes en leche con productos quimicos o agua (RevB&2A, 1
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1 Pruebas de alcohol

Esta prueba sirve para determinar la facilidad de coagulacion de la leche expuesta al calor;
si la leche se coagula en presencia de alcohol significa que no puede ser sometida a
tratamiento térmico. La coagulacion de la leche en esta prueba puede sar alddid
presencia de calostro, leche &cida, leche de lactancia avanzada o leche con desbalance de
sales (Revilla, A, 1982).

1 Prueba de azul de metileno.

Es un método de reducciéon de colorante y prueba bacteriologica, fundamentandose en
como el metabolismo itrobiano hace variar el potencial de 6xido reduccién de la leche.
Para ello se utiliza como indicador el azul de metileno, el cual va variando su coloracion a
medida que se va reduciendo, es una prueba rapida en el diagndéstico de la calidad higiénico
santaria de la leche y sus productos, este método de reduccion del azul de metileno es un
método indirecto para calcular el contenido total de bacterias de la leche de forma
cualitativa. De manera que en lugar de contar las bacterias se estableceralagid@o

entre el tiempo que se necesita para reducir el colorante de azul de metileno en la leche a
una forma incolora y la probable poblacién bacteriana de la muestra. Por lo general, el
tiempo que se necesita para la reduccion del colorante, es meatsaal nimero de
bacterias presentes en la leche (Easter, 1989, citado en Davila, @88 Tabla B8)

gue presenta la clasificacion de la leche basado en este método colorimétrico. Esta prueba

puede realizae a leche crudas, tratadas térmicamgkerivados de la leche.

Tabla 1.8 Clasificacion de la leche segun prueba de reductasa

Prueba de la Reductasa (azul de metileno)

Tiempo de la reductasa | Clasificacion

Mas de 5 horas Bueno
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Prueba de la Reductasa (azul de metileno)

Mas de 2 %2 horas Aceptable

Més de 20minutos Regular

Menos de 20 minutos Malo

FuenteKeating, 1999. Introduccion a la Lactologia.

9 Pruebade resazurina 10 minutos.
Esta prueba consiste en medir, por medio de una escala comparada de tonos de color, la
descoloracion que sufre la resazurmapresencia de la leche incubada 10 minutos a 37°C
por la accién reductora de una enzima producida por bacterias. Esta prueba permite apreciar
el grado higiénico de la leche, es mas rapido que el azul de metileno, pero menos exacta
con relacion al nUmerde bacterias. Permite comprobar, en leches la existencia de mastitis
(Revilla, A, 1982)

1 Pruebas de pH

El pH normal de la leche fresca es dé 6.4. Valores superiores generalmente se observan
en leches mastiticas, mientras que valores inferiores indicesencia de calostro o

descomposicion bacteriana.

La determinacion del pH de la leche puede hacerse por un método colorimétrico utilizando
indicadores, pero resulta inexacto por la opacidad de la leche que interfiere en la lectura del

color y ademas porqumlo da valoreaproximados (Revilla, A, 1982).
1 Prueba de grasa.

Existen varios métodos para determinar la grasa de la leche pero los mas usados son:

Metodo de Babcock: basado en la digestion o hidrolizacion de la proteina por medio del

acido sulfarico; sta reaccion produce calor y éste a su vez facilita el ascenso de los
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globulos grasos liberados por la digestion de la proteina, otro principio que participa en esta
prueba es la fuerza centrifuga que fuerza a los glébulos grasos a concentrarse em el cuell
del butirometro debido a la diferencia en gravedad especifica entre la grasa y solucion

acida.

Método Gerber: tiene la misma o quiza mayor precision que el método Babcock; asimismo,
presenta casi todas las ventajas y desventajas de este método.

1 Pruebas & lactofiltracion o sedimentacion.

Esta prueba consiste en examinar la suciedad y las particulas extrafias separadas por la

pasada de la leche a través de un filtro.

La lactofiltracibn apenas permite apreciar el grado de limpieza y cuidados observados

durante el ordefio o manipulacion antes de un tratamiento.
1 Examen de leches en calostrales.

La leche fresca y de conjunto presenta una serie de inconvenientes de orden tecnoldgico

bien conocidos en la industria lechera.

Como la grasa del calostro tiene npasler de aflorar que la grasa de la leche, la aparicion

en recepcion, de leche con crema mas amarilla que lo usual, en la superficie, es una
indicacion para separar el recipiente o recipientes a fin de haceingpeccion mas
detallada.

M Sodlidos totales

Se le da este nombre a la union de todos los componentes de la leche, exceptoHEl agua.
porcentaje promedio de sélidos totales es de 12.7% representados por la grasa en emulsion,
las proteinas en suspension coloidal, lactosa, vitaminas, sales y otnp®nentes

organicos e inorganicos en solucion.

1 Sdlidos no grasos

50



Son todos los componentes de la leche con excepcion de las grasas. Los componentes

sélidos no grasos representan en promedio 8.7%.
La determinacién de solidos totales (ST) y sélidos ncogréBNG) es de importancia para:

V Determinar si una muestra cumple con los requisitos legales establecidos.

V Dicho valores combinados con la informacion lactométrica y otras pruebas
complementarias permite establecer si una leche se encuentra adulterada.

V Establecer el rendimiento de la leche para la elaboracién de productos lacteos

(queso, yogurt, leche en polvo, etc.)

9 Pruebas de Fosfatasa

Prueba que sirve para comprobar la efectividad de la pasteurizacién a diferentes
temperaturas y tiempos. La accide la fosfatasa consiste en acelerar la descomposicion de
los ésteres del acido fosforico, liberando fosfatos organicos y alcohol. Existe en la leche dos
tipos de fosfatasa, la acida y la alcalina; esta ultima es mucho mas abundante que la
primera, es la uge sirve de base para determinar si una leche ha sido o no pasteurizada.
(Ramos, M.)

La fosfatasa alcalina es una enzima presente en la leche cruda y progresivamente
inactivada por calentamiento a temperaturas superiores a 60°C. Por ello debe ed&ar ausen
en una leche correctamente pasterizada. La ausencia de esta enzima termolabil al finalizar
la pasteurizacion permite asegurar que este proceso ha sido efectuada a una temperatura
suficientemente alta para asegurar la destruccion de los gérmenes patagemalmente
destruidos por la pasterizacién (Universidad de Murcia, 2010). Mediante el control de
inactivacion de la fosfatasa alcalina, que esta presente en la fase acuosa y en la superficie
de los globulos grasos, se puede saber si la pasteurizaeidoficiente ya que esta enzima

tiene una sensibilidad al calor muy préxima a la de las bacterias patogerstale$

George, S., 2009).
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1.3 QUESOS
1.3.1 DEFINICIONES

El queso en general, es el producto elaborado a base de la cuajada de la lechg de vaca
otros animales; la cuajada se obtiene mediante la coagulacion de la caseina presente por la

adicion de la enzima renina, con o sin trata

miento adicional durante el proceso, por calor, presion, sal y maduracioén (generalmente por

medio de organismogkeccionados). (Benitez Cruz & Centi Lima, 2012).

La enorme variedad de condiciones a que puede someterse la cuajada obtenida de la leche
hace posible producir una gran cantidad de quesos. Esas condiciones son: el contenido de
humedad de la cuajada, el contenido relativo de proteinas y grasas, las clomésnee

temperatura a que puede someterse la cuajada al madurar y los microorganismos que
persisten en ella por las condiciones a que se somete la cuajada o los microorganismos

inoculados en ella.

De acuerdo con l a FAO/ OMS radosobtemitio pprrlao duct o
coagulacion y separacion de suero de la leche, nata, leche parcialmente desnatada, mazada

o por una mezcla de estos productoso.

De acuerdo con |l a composici-n fnes el product
por la caseinadalla leche, en forma de gel mas o menos deshidratado que retiene casi toda
la materia grasa, si se trata de queso graso, un poco de lactosa en forma de acido lactico y

una fracci-n variable de sustancias mineral e

1.3.2PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL QUESO

Los datos nutricionales del queso pueden variar en funcion de su contenido en grasa, pero en
general se puede decir que es una rica fuente de calcio, proteinas, y fosforo. Al tratarse
basicamente de leche concentradsem falta 600 gramos de leche para igualar esta cantidad

de proteinas, y 550 gramos para la de cgMiondoquesos, 2010)
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1.4 CLASIFICACION DE LOS QUE SOS

Existen muchos tipos de quesos, normalmente se identifican en diferentes clases (véase

Tabla 1.9)
Tabla 1.9 Clasificacion de los distintos tipos de quesos
TIPOS DE QUESOS

Segun el | Segun el tipo Segun el método de Segun el Segun el
tipo de de leche coagulacion tipo de tiempo de
animal elaboracion | maduracién
Vaca Cruda Coagulaciéon por accio| Industrial Madurados
Cabra Pasteurizada| enzimatica del cuajo. Artesanal No madurados
Oveja Descremada | Coagulacion po
Bufala Parcialmente| acidificacion.
Camella | descremada | Coagulacion combinad

(acido cuajo)

Fuente: Benitez Cruz &enti Lima, 2012

1.4.1 QUESOS NO MADURADOS

1.4.1.1 DEFINICION DE QUESO NO MADURADO

Segun la norma salvadorefia NSO 67.01.04:06, es el queso que esta listo para su consumo

después de su elaboracion.

Este tipo de queso es €l que esta listo para consurirggdnto como se ha elaborado.
Caracterizado por su alto contenido de humedad y bajo contenido graso y gran valor
nutritivo por su contenido en proteinas. El queso no madurado bajo en humedad se puede

almacenar por algun tiempo, en contraste con aqueéalhumedad, que debe consumirse

pronto una vez elaborado.

Ademas pueden ser obtenidos mediante:
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1 Coagulacion total o parcial de la proteina de leche, leche desnatada (descremada),
leche parcialmente desnatada (semidescremada), nata (crema), nata (@ema)
suero o leche de mantequilla, o de cualquier combinacion de estos productos, por

accion del cuajo u otros.
1.4.2 QUESOS MADURADOS
1.4.2.1 DEFINICION DE QUESO MADURADO

Seg¥%wn |l a norma salvadorefa NSO 67.01.03:06 ¢
queso que no esté listo para el consumo poco después de la fabricacion, sino que debera
mantenerse durante cierto tiempo a una temperatura y en unas condiciones tales que
produzcan los cambios bioquimicos y fisicos necesarios y caracteristicos de un queso

maduro.

Durante la maduraciéon aumenta el contenido del nitrdgeno soluble en agua, del nitrdgeno
aminico; componentes principales del aroma de algunos quesos se puealdrarelac
concentraciones de 0.5 a 1.1% (nitrdgeno soluble) en agua, y es el producto de la

desaminacion de los aminoacidos y se encuentra en forma de sal.
Caracteristicas organolépticas de los quesos.

La apariencia, la textura, el color, el olor y el satelven ser los caracteristicos para el tipo
gue corresponda y deben estar libres de los defectos indicados a continuacion:

a) Defectos en el sabor: Fermentado, rancio, agrio, quemado o mohoso o cualquier
otro sabor anormal o extrafo.

b) Defectos en el olor: feremtado, amoniacal, fétido, rancio, mohoso, o cualquier olor
anormal, o extrafio.

c) Defectos en el color: Anormal, no uniforme manchado o moteado por el
crecimiento de mohos o0 microorganismos que no correspondan a las caracteristicas
del queso del que se trate

d) Defectos en la textura: No apropiada, o con cristales grandes de lactosa, con

consistencia liosa, (viscosa, pegajosa) acompafiada de olor desagradable.
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e) Defectos en la apariencia: No propia de la clase de queso.
1.43 CLASIFICACION DE LOS QUESOS FRESCOS YQUESOS DUROS

Los quesos segun la Norma Salvadorefia para quesos no maduros, especificaciones (NSO
67.01.04:06), se clasifican de acuerdo a su composicion y caracteristicas fisicas segun los

tipos que se describen a continuacion (véase Tably.

Tabla 1.10 Clasificacidén de los quesos de acuerdo a su composicion y caractefiisiteas

Clasificacion de quesos segun composicion y caracteristicas fisic
Queso cottage Queso fresco bajo en gras:
Queso cottage bajo gnasa Queso fresco

Queso ricotta alto en grasa Quesillo

Queso ricota Queso de suero o requeso
Queso quark Queso de capas

Queso crema Queso duro

Queso crema bajo en grasa Queso mozzarella

Fuente: NSO 67.01.04:06, tabla 5.1 Clasificacion de acw@el@oomposicion y caracteristicas.
También segun la Norma Salvadorefia para quesos maduros, especificaciones (NSO
67.01.03:06), se clasifican de acuerdo a la cantidad de humedad que péasenT@bla
1.11).

Tabla 1.11 Clasificacion de los quesos de acuerdo a la cantidad de humedad

Clasificacion de quesos segun
cantidad de humedad

Queso madurado| % Humedad

Quesos duros <= 39%

Quesos semidurg  40-49%

Quesos suaves >=50%
Fuente: NSO 67.01.03:06, tabla 4.1 Clasificacidéadesrdo a la cantidad de humedad
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CAPITULO II: SECTOR ARTESANAL DE LACTEOS EN EL SALVADOR

2.1 GENERALIDADES DEL SECTOR ARTESANAL DE LACTEOS EN EL
SALVADOR.

La agroindustria en El Salvador es una actividad econdémica en la que converge la
ganaderia lechera, con el procesamiento de leche resultando el producto final; productos
lacteos como quesos, leches pasteurizadas, leche en polvo, crema, etc.

El Subsector Lacteo segun la Camara Agropecuaria y Agroindustrial de El Salvador
CAMAGRO (2009 es uno de los rubros agropecuarios de mayor crecimiento en los

altimos afos, haciendo un importante aporte a la economia nacional.

Este sector ha tenido un crecimiento a partir de 1996 como resultado del mejoramiento
técnico en la produccion de leche,dsociatividad del sector y las relaciones existentes
entre el sector industria y el sector productor. A pesar de estos favorables resultados, el
sector lacteos tiene muchos retos que cumplir para hacerlo mas eficiente y competitivo en
mercados interno yxéerno (CAMAGRO, 2006).

En el afio 2010, el valor agregado bruto de la produccion de leche y productos lacteos a
precios constantes del afio 2000 fue de $ 214.5 millones, equivalentes al 12.8% del
Producto Interno Bruto Anual (PIBA) que ascendi6 a $ 1,6Tailbnes. Dentro del
subsector pecuario, la produccion de leche y productos lacteos ocupa el segundo lugar en
importancia, siendo superada Unicamente por la produccién avicola. En relacion a la
generacion de empleos, se estimé que en ese mismo afio ekBii&A2 personas
trabajando de manera directa en la actividad, o sea el 12.8% de los ocupados en el sector
agropecuario (OIRSA, 2012).

2.1.2 RESENA HISTORICA DEL SECTOR LACTEO EN EL SALVADOR

El procesamiento de lacteos es una practica que viene desdahas@fos, ya que es una
actividad que se desarrolld, ante todo por subsistencia, perfeccionandose a través del

tiempo y elaborando los diferentes procesos y productos hoy conocidos.
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En El Salvador, hasta 1955, la Direccion General de Ganaderia, depardirRamo de
Agricultura y Ganaderia, se encargaba de velar por los intereses de la ganaderia nacional
con programas de aséncia técnica e investigacidfiHernandez, A., comunicacion

personal, 24 de septiembre, 2014).

En 1956, se organizaron cooperasi lecheras para poder procesar de inmediato la leche y
crema debido a su facil descomposicion. Como resultado positivo del Ramo de Agricultura
y Ganaderia, se inicio la construccion de la primera planta de productos lacteos en San
Miguel (Hermandez, A.2014)

En la década de los sesenta, el sector ganadero fue adquiriendo un mayor desarrollo en el
pais debido a que los terratenientes contaban con mayores recursos para importar ganado
vacuno desde los Estados Unidos, lo cual trajo como beneficio ura praguccion de

leche, dando como resultado la existencia de excedentes de materia prima a finales de esta
década. Pero para el afio 1966, el consumo anual de leche aumento y el sector ganadero
carecia de capacidad para cubrir la demanda, y las impodadlenleche y sus derivados
llegaba al 20% del consumo total, lo cual colocé a El Salvador en el pais centroamericano

que mas productos lacteos import@darnandez, A., 2014).

Por otra parte, se dieron mejoras en los créditos otorgados algataolero, a la vez que

se iniciaron programas de asistencia técnica mejorando la preparacion de personal
calificado. Aca se comenz0 a prestarle mayor atencion al sector y a tener mas control de los
productos lacteos, considerando la falta de higiene yaiptdnto en la alimentacién del
ganado, ordefio y en el procesamiento del mismo, todo lo cual generaba la transmisién de
enfermedade@Hernandez, A., 2014).

En esta d®cada se crea |l a fiLey de Fomento
Productos Laces y Regul aci -n de su Expendi oo, que
lacteo salvadorefio con el objetivo de permitir resolver los problemas de comercializacion e

industrializacion de la leche y sus derivaffdsrnandez, A., 2014).
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En los afios setenta sesarrollaron industrias procesadoras de lacteos, las cuales aplicaron
nuevos procedimientos y avances tecnoldgicos para la industrializacion de productos
derivados de la leche, solucionando en cierta medida la existencia del excedente que surgi6
a finalesde los afios sesenta. En esta década, Unicamente se producian cantidades pequefias
de lacteos que apenas alcanzaban a suplir la demanda dentro del mercado y su forma de
comercializar el producto era especificamente a través de vendedores (Hikendsdez,

A., 2014).

En los aflos ochenta, la produccién de leche en El Salvador fue afectddaRedorma
Agraria y la guerraEsta reforma afectd, no solo el tamafio de la propiedad, sino que
también redujo los niveles de productividad que los propietariosnalegi poseian
(Hernandez, A., 2014).

La guerra trajo consigo abandono de propiedades, destruccion de infraestructura, riesgo en
el uso de praderas por estar minadas, cuatrerismo, secuestros y una sensacion de
inseguridad en las zonas rurales, que afectaegativamente las inversiones en actividades

agropecuariafHernandez, A., 2014).

Después de firmado los acuerdos de paz, a principios de los noventa, con un panorama mas
positivo hacia el sector agropecuario, los ganaderos invirtieron en la adecyacion
construccion de instalaciones, en expandir su hato y en adoptar nuevas tecnologias que
mejorarian la productividad, sin embargo, los niveles de reinversion y nueva tecnologia
(investigacion y desarrollo) durante los noventas no alcanzo los niveles ricecesaa

generar un mayor creciento(Hernandez, A., 2014)

2.1.21 HISTORIA DE DOS PLANTAS ARTESANALES DE PRODUCTOS
LACTEOS EN EL SALVADOR

A continuacion se describera lhistoria de dos plantas artesanales deestra pais,
informacion obtenida a partir de las visitas a procesadoras, realzad@sinvestigacion

de campo de este trabajo de graduacion.
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La primera es una pequefia planta artesanal de lacteos de la ciudad de Santa Ana, que surge
en el afio 2000 porlnecesidad de tener un capital propio, basandose en la experiencia de
cinco afnos que adquirio el duefio al trabajar en una planta industrial de lacteos en la ciudad

de Santa Ana.

La planta artesanal, estd conformada por 5 empleados, todos miembrosmédida Ibs
cualesfueron capacitados en la elaboracion de lactemprocesadoraomenzé con equipo

como huacales, coladores, barriles y realizando el descremado de forma manual.

La planta comenz6 procesando 100 botellas de leche al dia; los prinwtostes que se
elaboraron fueron el queso fresco corriente y especial, crema y requeson; durante seis
meses; que eran vendidos en el hogar, casa por casa y de manera ambulante en los

principales mercados de Santa Ana.

A los seis meses de iniciar la plas& diversificd la produccion de lacteos con el queso
duro blando con esto la cantidad de leche que se empleaba aument6 a 300 botellas diarias y
al afio se incluyo el quesillo, con lo que se hizo necesario obtener una descremadora,

molino de nixtamal y presa de madera.

La planta de lacteos al ver la demanda que tenian sus productos en la ciudad de Santa Ana,
inicia la comercializacién en otros departamentos del pais tales como: Ahuachapan y San

Salvador.

Actualmente el propietario comercializa ademasudepsoductos lacteos, quesos de origen
nicaragienseg&luro blando)debido a que lo producido por la planta no es suficiente para

abastecer la demanda del consumidor
La segunda planta surgi6 a raiz de la necesidad de trabajar por parte del propietario y poner

en practica los conocimientos adquiridos en su nifiez en el departamento de Chalatenango,

es asi como llevo a cabo la idea de poner una planta artesanal deéggsréaiiieos en la
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ciudad de Guazapa como punto estratégico entre los productores de leche y consumidores,
iniciando con productos tales como crema y queso fresco, al aumentar la demanda
incluyeron en la elaboraciéon de queso duro blando, queso capit@syllawon una

produccion diaria de leche de 600 botellas; en sus inicios los utensilios de acero inoxidables

eran pocos contaba en su mayoria con barriles, peroles y paletas de madera.

Actualmente cuentan con equipos mas sofisticados, utilizando unacpi@u diaria de
leche de mas de 2000 botellas, cuentan con dos salas de venta ubicadas una en la planta de

produccion y la otra en ciudad Merliot, ofertando mas variedad de quesos.

22 ZONAS DE EL SALVADOR EN ESTUDIO DEDICADAS A LA
ELABORACION ARTESANAL DE QUESOS FRESCOS Y QUESOS DUROS

De acuerdo coifas visitas realizadas en las tres principales zonas del pais, se observaron
diversas plantas ubicadas en los siguientes departamentos tal como se muestra en el mapa

(véase Figura 2.1)

Santa Ana Apopa
Planta d=

| e e L _ Plantade lict=os

Plantz d=
lict=os

Figura 2.1 Plantas de El Salvador procesadoras de quesos artesanales
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La mayoria de las plantas de produccion artesanal de lacteos visitadas son inspeccionadas
por el MINSAL, plantas artesanales que comenzaron con poco equipo, debido a que el
procesamiento de leche era menor al que actualmente utilizan, muchas tienen su propio

lugar de comercializacién, otras lo distribuyen en diferentes tiendas y mercados.

La minoria de las plantas artesanales cuenta con tecnaol@gisavanzadgoero por la
cantidad de leche que procesan se consideran artesanal. Es necesario que se capaciten estas
empresas en temas como manipulacién de lacteos para que se mejoren los productos que

elaboran y ofrezcan productos de calidad e higiene al cliente y consumidoossiead

2.3 INVESTIGACION SOBRE LOS TIPOS DE QUESOS FRESCOS Y QUESOS
DUROS ELABORADOS ARTESANALMENTE EN E L SALVADOR

2.3.1 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Se llevé cabo una investigacion de campo para obtener la informacion bibliografica por
parte del Miisterio de Salud y Ministerio de Agricultura y Ganaderia acerca de las plantas

artesanales que funcionan actualmente en el pais.

Se recopilo informaciémediante encuestas realizadas a comerciantes y procesadores de
lacteos, en zonas de mayor consumo uksqgs por lo cual se seleccionaron tres diferentes
departamentos: Santa Ana, San Salvador y San Miguel ya que se consideraron los
departamentos con mayor densidad demografica del pais; esto con la finalidad de conocer
los tipos de quesos artesanales que sedestan elaborando y comercializando actualmente

en El Salvador, y para los consumidores se realiz6 una encuesta en la cual se incluyeron
aspectos de gustos, preferencia y conocimiento de los quesos duros y frescos artesanales y
de origen nacional, padtion seleccionada tomando en cuenta un rango de edad

comprendido entre los 20 a 60 afios.

Asi también previo a visitar los tres departamentos seleccionados y obtener la informacion
de importancia para la investigacion, se realiz6 una prueba piloto eemanohar el

tamafio de la poblacion a encuestar la cual se describe a continuacion:
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1) prueba piloto para determinar el tamafio de la poblacion a encuestar en las

tres zonas seleccionadas del pais para la realizacion de la investigacion.

Para determinar ébmafio de la poblacion en esta investigacion, se procedié a recopilar
informacion haciendo uso de encuestas, con el fin de conocer la opinion referente al

consumo de quesos elaborados artesanalmente por parte de la poblaciéon salvadorefa.

Las encuestas sesalizaron a 30 personas a mediados del mes de mayo del 2014 en el area
central y paracentral del pais; especificamente en los municipios de Suchitoto, San
Salvador, Apopa y Antiguo Cuscatlan, con el objetivo de obtener el tamafio de la poblacion
a encustar posteriormente en los departamentos de: Santa Ana, San Salvador y San

Miguel.

Para obtener el tamafio de la muestra se hizo uso del siguiente calculo:

{ Calculo del tamafio de la muestra desconociendo el tamafio de la poblacion.
En este casel tamafio de la poblacion era desconocida por lo que se utilizo la siguiente
ecuaciénBaca, G., 2010)

L=|=8-i3|

. —— Ecuacion 1
Donde:
A n=tamafio de muestra
A Z.=Distribucion normal, Z=1.96 (ya que la seguridad es del 95%)
A p = proporcion esperada (en este caso fue de 93%= 0.93)
A q=1i p (en este casoiD.93 =0.07)
A d = precision (en este caso es de 5%)
E I valor de Apod se obtuvo de una muestr a

consumian queso, dando el siguiente resultado:
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28 de las personas encuestadas respondieron que si consumian queso obteniendo una

proporcién esperada de:
n Sy T80 O
0T
Sustituyendo todos los datos en la ecuacion 1 se obtiene:

pBo @ T8O O T X
T8t U

pTT

El tamafio de la poblacion a ser encuestada debe ser no menos de 100 personas, basado en

este método.

{ Calculo del tamafio de la muestra conociendo el tamario de la pabion.

En este caso el tamafio de la poblacion fue obtenida del cens@@I8,Xiendo el nimero

de habitantes de 6, 251,495 millones (DIGESTYC, 2013), a partir de ese total se tomé a la
poblacién entre la edad de-68 afios la cuatepresenta 58.7% de la poblacién total,
ademas fue tomada por que es la de interés en este estudio del consumo de quesos fresco y

duro; para lo cual se utilizé la ecuacion 2 (Baga 2010

4l gL gua Ecuacion2
F = -+ GuBA

Donde:

A N= Poblacién total4, 076,828 = 58.7% de la poblacion salvadorefia segiin censo
20122013).
Z=distribucion NormalizadZ= 1.96 para un porcentaje de confianza del 95%.
P=Proporcion deseada para el produ€te{.93 obtenido de la prueba piloto).
g=Poblacién de rechazo (qE007).

A E=% deseado de error (0.05)
Sustituyendo todos los datos en la ecuacion 2 se obtiene:

> > >
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tht xhp ¢ ypdo @ T80 o T8I X
v thnxhp g Yp  pB@ T 0 T X

wEd 0o

El tamafio de la poblacion encuestada basado esté método de obtencién del nimero de
poblacion a encuestar fue de 96 aproximadamente, por lo que se establecid a partir de los
dos resultados del tamafio de la poblacion de interés, tendria que ser de mas de 100
personas para tener una mayor seguridad de los resultado sobre el consumo 9le queso
artesanalegenerados en la realizacion de encuestas por lo que se decidié encuestar a 115

personas, distribuida en las tres zonas delgedéecionadagara esta investigacion

2.3.1.1 HERRAMIENTAS UTILIZADAS PARA OBTENCION DE INFORMACION

1) Fuentes primarias

Las fuentes primarias de informacion estan constituidas por el propio consumidor,
procesador y comerciante de quesos frescos o duros, de manera que para obtener la
informacion de interés fue necesario entrar en contacto directo con las persolmagupor

se recopild informacion mediante tres tipos diferentes de encuestas:

Encuesta de consumidoresDirigida a consumidores con el objetivo principal de conocer

cual de los diferentes tipos de quesos frescos y duros elaborados artesanalmente son los de
mayor consumo por parte de la poblacion salvadorefia, asi también conocer las preferencias
de gustoy consumo, criterios de compra, si la poblacion conoce el termino de quesos
pasteurizados y tener un parametro deadaptacion de quesos elaborados conelech

pasteurizada.

Encuesta de procesadores artesanaleRealizada con el fin de determinar y conocer
cudles son los quesos elaborados artesanalmente y de origen salvadorefio, de mayor
procesamiento en nuestro pais; también conocer si se ha intentado el proceso de
pasteurizacion, con que problemas se enfremtgrai hay disponibilidad de intentar la
pasteurizacion por parte de los procesadores que nunca han intentado efectuar un

tratamiento térmico a la leche.
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Encuesta de comerciantesDirigida a comerciantes con el propésito de determinar y
conocer cuales son los quesos frescos y duros elaborados artesanalmente de origen
salvadorefio de mayor comercializacion en el pais y conocer la disponibilidad de los

comercianteslevender quesogtesanales elaborados con leche pasteurizada.

A Encuestas realizadas en los tres departamentos
Las encuestas dirigidas a consumidores, comerciantes y procesadores fueron realizadas en
los departamentos de Santa Ana, San Salvador y San Miguel.

A continuacionse detalla el tipo y nUmero de encuestas realizadas, la fecha, el medio y el

lugar utilizado para realizar las encuestas en las tres zonas selecc{oéagdad abla 2.1)

Tabla 2.1 Encuestas realizadas en la Zona Occide@ttral y Oriental de El Salvador.

Tipo de Medio de Numero de Lugar Fecha
Departamento| Encuestas | realizacion de| personas
las encuestas| encuestadas

San Salvador | Consumidoreg Personal 43 Fuera de Centr¢ 8,9 y 10 de
Comercial, | Junio
Universidad de

El Salvador
Santa Ana Consumidores Personal 35 Centro de Santi 14 de junio
Ana
San Miguel Consumidores Personal 37 Centro de San| 15 de julio
Miguel
San Salvador | Procesadores| Personal 3 Diferentes | 7 de julio
plantas
Santa Ana Procesadores| Personal 1 Planta 12 de Julio
Artesanal
San Miguel Procesadores| Personal 8 Diferentes | 15 de julio
plantas
San Salvador | Comerciantes Personal 15 Salas de venta 7 de julio

del centro de
San Salvador

Santa Ana Comerciantes| Personal 1 Planta 12 de julio
Artesanal
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Tipo de Medio de NUmero de Lugar Fecha
Departamento| Encuestas | realizacion de| personas
las encuestas| encuestadas
San Miguel Comerciantes| Personal 5 Diferentes | 15 de julio
productores
dedicados al
comercio

2) Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias utilizadas para esta investigacion fueron aquellas que reunieron la
informacion escrita de importancia para el tendesarrollar; por lo que se logré obtener
informacion acerca del censo de plantas artesanales de lacteos de la zona occidental, central
y oriental del pais del afio 2014, la cual fue obtenida a través de la Direccion Regional de

Salud de las tres Zonas.

2.3.2ANALISIS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

A partir de los datos obtenidos en las encuestas de consumidor, comerciante y productor de

los tres departamentos en estudio se obtuvieron las siguientes relaciones.

2.3.2.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LA ENCUESTA A
CONSUMIDORES

De las 115 personas que participaron en esta encuesta de los departamentos de Santa Ana,
San Salvador y San Miguel, el 51% pertenece al sexo masculino y 49% al femenino
comprendidos entre las edades de 20 a mas de 60 aigsltediferente nivel académico,

en cuanto a ocupacion el 37% resultaron ser empleados, otro 28% son estudiantes y el 18%
amas de casa; el ingreso de los encuestados en primer lugar es el salario minimo con 32% |,
un 23% de la poblacion encuestada no qu@utestar el nivel de ingreso que tenian y el

22% contesto que percibe mas de dos salarios minimos .

El 97% de la poblacion encuestada consume productos lacteos, dentro de ellos el 80%

consume quesos elaborados artesanalmente, sin embargo el 18% desdasispque
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consumen productos lacteos no sabe si el queso que consumerigemartesanal fase

Figura 2.3; cuya razon puede deberse al nivel académico o desconocimiento del término
queso artesanal, independientemente de lo antes mencionammseimo de estos
productos es muy frecuente sobresaliendo el consumoe4dee2es por semana con un

49%, 1 vez a la semana con el 30% y 17% que consume todos los dias siendo entre estos

productos el quesos fresco y el queso duro.

¢ Consume quesos elaborados artesanalmente?

100% 80%

80%

= %Consumo de 60%

quesos
elaborados 40% 18%
artesanalmente 204
ANy
0%
Si No sabe No

Figura 2.2 Consumo de Quesos Artesanales

El 97% de la poblacién encuestada consume queso fresco destacando de las tres variedades
de este tipo, el fresco con 79% de caonsyvéase @bla 2.2). Asi también esta variedad es
aceptada un 73% en preferende gusto ¥8% de preferencia de consumegseFigura

2.4), con lo que se observa que el consumidor prefiere consumir lo que le gusta, teniendo
como principales lugares de adquisicion las tiendas y mercados, dejando a los
supermercados como el lugar menor compra esto se puede deber a que el consumidor
tiene como principal criterio de compra el sabor, el olor y color, independientemente del
ingreso que tenga; entre otros criterios de compensaentra la higiene y precioé@se

Figura 2.3.
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Tabla 2.2 Resultados de encuestas de consumo de queso fresco

Variedad de queso frescao Porcentaje de consumo
Queso fesco 79%
Cuajada 20%
Oreado 1%
Total 100%
2) Me 3) Me
(1) Me .() t .() t
importa importa
100% Criterios importa P P
menos que| menos que
90% mucho q a
80% el anterior | las otras dos
70? 4% 45% Sabor, olor,
60% 34% color 47% 45% 12%
50%
40% A Higiene del
30% lugar 42% 34% 6%
20% _
10% Precio 6% 13% 45%
0% Cercania del
Me importa  Me importa  Me importa lugar 1% 4% 34%
mucho menos que el menos que
anterior los otros dos Refrigerado
g 4% 2% 6%
- Higiene del | i
Sabor, olor, color igiene del lugar Precio

Figura 2.3 Principales criterios segun escalas para Comprar quesos frescos

En cuanto al queso duro el 93% detblacién encuestada (encuesta de consumidores) lo
consume destacando en un 70% la variedad duemdhd (véase dbla 2.3),siendo el que

mas preferencia de gusto y consumo tienarei3% y 78% respectivamente@serigura

2.4), este resultado al igual que en el queso fresco indica que las personas consumen lo que
les gusta, pero existe el porcentaje restante de la pobtassdconsume otro tipo de queso

duro aungue le guste otro, esto debido factores como el precio, dificil de encontrar y que no
se encuentra en la zona de transito. El lugar de mayor compra de los quesos duros son los
mercados con 34%, seguido de queserias3&do, indicandose asi que estos lugares son de

mayor acceso a la poblacién para adquirir este producto, tomando siempre a la hora de
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comprarlos criterios importantes como el sabor, olor, color, seguido de la higiene del lugar

y el precio (véaseifura 2.5.

Tabla 2.3 Resultados dencuestas deonsumo de queso duro

Variedad de queso duro| Porcentaje de consumo

Duro Hando 70%
Capita 11%
Duro viejo 9%
Majado 6%
Coyolito 3%
Morolique 1%
Otros 0%

Total 100%

78% 78%

100%

90%

80%

1% PREFERENCIA 70%

DE GUSTO 60%
= %PREFERENCIA 50%
DE CONSUMO 40%

30%
20%
10%

0%

Queso Fresco Queso Duro Blando

Figura 2.4 Preferencia de gusto y consumo de dos quesos no madurados
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(2) Me (3) Me
100% (1) Me importa importa
90% Criterios importa menos | menos que
80%
700/3 48% 43% mucho que el las otras
0,
60% 37% anterior dos
0,
50% a Sabor, olor,
40% color 8% 45% 12%
30% —
20% E‘S’;”e del 42% 37% 6%
18(‘;" Precio 6% 13% 43%
0 . . . Cercania del
Me importa Me importa Me importa lugar 1% 4% 34%
mucho menos que el menos que
anterior los otros dos
Refrigerado 4% 2% 6%
— Sabor, olor, color Higiene del lugar Precio

Figura 2.5 Principales criterios segun escalas para Comprar quesos duros

Concluyendocon esta encuesta, el 90% de consumidores estarian dispaEstosumir

quesos fresco o duro elaborados en condiciones higiénicas y con leche pasteurizada, lo que

se interpreta que si se introducen quesos a base de leche pasteurizada en el mercado
salvadrefio, seran aceptados para ser consumidos poanmupo de personagempre y

cuando las propiedades organolépticas sean agradables y no sean afectadas por el proceso

de pasteurizacion.

2.3.2.2 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LA ENCUESTA A
COMERCIANTES

El objetivo de esta encuesta fue determinar y conocer cuéles son los quesos elaborados
artesanalmente de origen salvadoreiio de mayor comercializacion, la cual se realizo a 21
comerciantes en los departamentos de Santa Ana, San SalvadoMyg8el la mayoria

de estos tienen mas de 5 afios de estar invdiosien el comercio de lacteos.

70



De los tipos de quesdescos y durgda mayor demanda que los comerciantes tienen por
parte de los consumidores de las tres zonas tekpa los quesaturos (véase dbla 24),
siendo de los quesos duros el de mayor demdrdestosel duro blando con uB7%
(véase Anexo .1, Tabla A.78)y de los quesos frescos es el queso fresco con un 95%

(véase Anexo A.1, Tabla A.79)

Tabla 2.4 Tipos de quesos mas demandados a los comerciantes.

Queso mas demandadd Porcentaje de
por el consumidor demanda
Quesos dros 67%
Ambos tipos de quesog 29%

Quesosriescos 5%

Las variedades de queso fresco que se comercializan son dos, queso fresco y cuajada; en
cuanto al queso duro son mas de cinco entre los que se destacan: el duro blando, duro viejo,
capita, morolique, majado y coyolitde estos lavariedades que mas se couializan

son el queso fresco y el queso duro blando co@l9a y un 22% respectivamente (véase

Tabla 25).

Tabla 2.5 Resultados de las Variedades de quesos no madurados mas comercializados

Variedad de quesos mas Porcentaje de
comercializados comercializacion
Queso fesco 61%
Queso duro blando 22%

Los quesos frescos son de origen nacional, en cambio los quesos duros comercializados en
las tres mnas del pais son nacionales gnitoamericanos; siendo la procedencia de los
nacionales de los departamentos de San Miguel, Chalatenango, Sonsonate y Santa Ana; en

cuanto a los quesos duros provenientes de Centroamérica su origeraragiense;
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determindndose en esta encuesta qupieso duro que mas se importa es el duro blando
conocido como morolique cuando ha sido elaborado en Nicaragua. Es importante recalcar
que durante el levantamiento de encuestas se indago mediante entrevistas realizadas a los
comerciantes que el queso mayok se vende siempre como duro blando y la Unica

diferencia entre los dos es el origen.

La zona central del pais es el lugar de mayor comercializacion de quesos provenientes de
los departamentos ya antes mencionados y de Nicafagase Anexo /.1, TablaA.74),

esto de acuerdo a las encuestas de comerciantes realitsidasdose las queserias con el

83% (véase Anexo M.1, Tabla A.76)en el sitio de mayor venta de estos productos,

seguido de mercados.

El 67% de los comerciantes estarian dispuestosn@ercializar quesos frescos y duros
elaborados con leche pasteurizada, teniendo el 75% como principal razén que el producto a
obtener mediante el proceso de pasteurizacion daria como resultado un queso de mejor
calidad y el 25% restante por otras razamése ellas; que el queso seria un producto lacteo
con mayor vida util e higiénico; en contra parte se tiene un 33% de comerciantes que no les
gustaria comercializar quesos frescos y duros elaborados con leche pasteuéasda (
Figura 2.§ debido a quelet7% cree que los consumidores no lo comprarian por tener un
sabor diferente al elaborado tradicionalmente, asi también otros de los factores por los
cuales no los comercializarian es por el hecho que el precio de venta por parte del productor

seria elevdo y por lo tanto no lo comprarian los consumidores.
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¢ Le gustaria comercializar quesos frescos y duros
elaborados con leche pasteurizada

67%

70%
60% 33%

50%
m 9% Disposicion a

comercializar 40%
IqeL::?wseos a base de 30%
pasteurizada 20%

10%

0%
Sl NO

Figura 2.6 Disposicién de comerciantes a vender quesos de leche pasteurizada

2.3.2.3 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LA ENCUESTA
DE PROCESADORES

El objetivo fue determinar y conocer cuales son los quesos elaborados artesanalmente de
origen salvadorefio, de mayor procesamiento en El Salvador, realizada a doce productores

en los departamentos de Santa Ana, San Salvador y San Miguel, es importaatejaela

la investigaciéon realizada a productores no es representativa, por lo cual no se puede

generalizar que los resultados obtenidos sean el comportamiento real de los procesadores a
nivel nacional, sin embargoon los resultadose tieneun conocimierd mas claro de la

situacion actual de los procesadores.

Con el levantamiento de esta encuesta se conocio que once de los procesadores tiene de 5 a
mas de 20 aflos de elaborar quesos artesanales, caracterizandose por contar con poco
personal trabajando enssplantas, por lo general son negocios en el que se involucra la
mayoria de los miembros de la familia; ocho de los procesadores elabora en un 53% queso
fresco que es una de las tres variedades del queso tipo fresco; en cuanto a quesos duros

cinco procesdores elaboran una variedad y tres realizan mas de 5 variedades del queso
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duro, destacando enn 45% el duro blando (véasafla 2.6), el 15% duro viejo y otros
guesos que contienen aditivos e ingredientes como colorantes, chile y locoro, siendo la
zonaoriental la parte del pais de mayor procesamiento de quesos artesanales con el 58% ,

seguido de la zona central con el 34%.

Tabla 2.6 Variedad de gesos duro y fresco mas elaborados por los procesadores artesanales.

Variedad de quesos Porcentaje de
artesanales mas procesadoy elaboracién
Queso fesco 53%
Queso duro blando 45%

La cantidad de leche que utilizan a diario sin importar la época del afio para elaborar los
quesos es de 200 botellas en adelante pero que no sobrepasan las 2000. De los doce
encuestados nueve de ellos compra la leche, dos emplean leche de ganado e@kopio y
procesador restante una mezcla de leche comprada y propia para elaborar los quesos; el
58% de los doce procesan de inmediato la leche en el lugar de produccién, mientras que un
25% de 3 a @horas después de ser recibi@mce de los procesadores areti la leche

antes de utilizarla, entre los analisis estan el de grasa, densidad y organolépticos; cabe
destacar que algunos de estos los realizan haciendo uso de equipos tales como el Ekomilk y
Lactoscan. De los tratamientos que se realizan a la bedles del procesamiento de los
guesos es la filtracion en un 38%, descremado 38% Yy calentamiento en un 12%, éste ultimo
tratamiento no llega a temperaturas de pasteurizacién solamente se efectla si la leche esta

fria anteddeemplearla.

Ocho procesadoregilizan su casa como lugar de procesamiento de quesos frescos y duros
y los cuatro restantes utilizalugares alquiladgsesto obedece a la capacidad de

produccion gue manejan ya que demanda mayor espacio para el procesamiento.

La demanda que los procdsaes tienen de quesos por parte de comerciantes y
consumidores, corresponde a los quesos duros con un 75%, siendo la principal variedad el
gueso duro blando, mientras que un 8% los quesos frescos, especifeaimueso fresco

artesana(véaseFigura 27).
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Figura 2.7 Demanda de comerciantes y consumidores de quesos fresco y duro

De los procesadores encuestados, diez de ellos no han intentado el proceso de
pasteurizacion de forma artesanal, cuya razén se debe a que no aremhequipo
adecuado para realizarlo y creen que dicho proceso cambia el color, olor, textura y sabor a
la leche y por lo tanto a los quesos, sin embargo si existieran las herramientas necesarias
estos procesadores estarian dispuestos a realizarlorsigngpando se garantice que las
propiedades organolépteale los quesos no sean altesagar el proceso térmico; no
obstante2 procesadores del departamento de San Miguel si lo han hecho, enfrentdndose a
problemas como la inadecuada coagulacion declael y un cambio no agradable del sabor,

olor y color en los quesos resultantestose dele a que no cuentan con los conocimientos

ni experiencia ante este tipo de proceso y que solamente un 67% adicionan a la leche
pasteurizada cuajo y no otros compdesnque puedan ayudar a evitar los problemas

enfrentados.

Es importante recalcar que de todos los procesadores el 80%, estaria dispuesto a utilizar
leche pasteurizada para los productos que actualmente elabora ya que esto mejoraria la
calidad higiénica déos quesos; sin embargo el 20% no estaria dispuesto debido a que el

precio de producciéon aumentaria y temen que el cliente no lo compraria.
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2.3.2.4 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS
A CONSUMIDORES, COMERCIANTES Y PROCESADORES

A partir de las tres encuestas realizadas se logré conocer que la variedad de queso duro que
MAas se procesa, comercializa y se consume es el duro agde umM5% procesa, 87%
comercializa y el 70% consume este tipo de quesdas tres zonas del pais. Eacto a

los quesos frescos, la variedad que mas consumo tiene es el fresco en un 79%, asi también
61% de esta variedad es la que mas se comercializa y con lo que respecta al procesamiento

el 53% de los doce procesadores artesanales elabora estévga@séigura 2.9.

87%

100% 79% 61% 53%

m%Queso mas  90%
consumido 80%
70%

B %Queso Mas  goos
comercializado 50%

3 40%

%Queso mas 30%
procesado 20%

10%

45%

Queso fresco Queso duro
blando

Figura 2.8 Quesos frescos y duros mas comercializados, producidos y consumidos

El 90% de la poblacion estaria dispuesta a consumir quesos elaborados con leche
pasteurizada, en cuanto a los comerciantes un 67% los venderia teniendo como
principal razén que los quesos que ha comercializar son de mejor calidad para el
cliente; de los pcesadores encuestados ocho de ellos estan dispuestos a utilizar leche
tratada térmicamente para la elaboracion de quesos duros o frescos-iyéase.9;

con los resultados anteriores se puede decir que los procesadores estarian dispuestos a
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elaborary los comerciantes a vender quesos elaborados con leche pasteurizada, en

funcion de la demanda de los consumidores.

90%

90%
80%

67%

® % Disponibilidad /0%
a procesar, 60%
comercializar y 0
consumir quesos 50%
a base de leche 40%
pasteurizada 30%

20%
10%

0%
Productores  Comerciantes Consumidores

Figura 2.9 Disponibilidad para producir, comercializar y consumir un tipo de queso con leche

pasteurizada

Sin embargo dos procesadores que dijeron que no elaborarian quesos con leche
pasteurizada consideran como principal razén que las personas no lo comprarian por el
precio; mientras que el 27% de los comerciantes que no venderia estos quesos, creen que el
precio de venta por parte del procesador seria elevado, a pesar de lo antes mencionado no
se puede afirmar con datos cuantitativos el porcentaje de la poblacion que tomaria como un
criterio importante el precio al momento de comprar un queso pasteurizegimahnente;

pero si decir que a partir de comentarios durante el levantamiento de las encuestas algunos
consumidores, manifestaron que lo comprarian siempre y cuando el precio de venta fuera
igual al queso que no ha sido elaborado con leche pasteuyzeldsabor, olor y color no

sea modificado.

Los procesadores y comerciantes tienen la idea que al elaborar y vender los quesos con

leche pasteurizada, modificaria el sabor, olor y color y por lo tanto los consumidores no lo
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comprarian, afirmacién que no gae ser comprobada, ya que no se cuentan con datos
comparativos acerca de este criterio de compra.

2.4 DESCRIPCION DE LOS TIPOS DE QUESOS FRESCOS Y QUESOS DUROS
DE MAYOR CONSUMO EN EL SALVADOR ELABORADOS
ARTESANALMENTE.

24.1 TIPOS DE QUESOS FRESCOS Y QUESS DUROS ELABORADOS
ARTESANALMENTE EN EL SALVADOR.

La informacién acerca de los diferentes tipos de quesos frescos y quesos duros elaborados
artesanalmente en El Salvador, es procedente de encuestas que fueron realizadas a los

productores de los tres defzamentos en estudio: San Salvador, San Miguel y Santa Ana.

Por lo que en la siguiente tabla se muestran los diferentes tipos de quesos frescos y quesos

duros elaborados en El Salvador.

Tabla 2.7 Tipos de quesos frescos y quedasos elaborados artesanalmente

QUESOS FRESCOS

Cuajada
Es un producto lacteo elaborado con leche cuajada [
efecto de un fermento: el cuajo el cual es una sust
acida que ayuda a la formaciéreldqueso cuajade

Caracterizadgpor su alto contenido en suero y la for

ovalada en la que se comercializa.
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Queso fresco
Es el quesaque solamente ha seguido una fermentac
lactica al igual que la cuajada pero diferenciandose de
por su menor cantidad de suero y magonsistenciael
consumidor puede consumirlo inmediatamente despué

ser fabricado.

QUESOS DUROS

Queso duro blando
Queso duro blando conocido como queso morol{Queeso
de Nicaragua)es un queso no madurado, que luego

terminado el presado estéisto para ser consumido.

Fuente Productores de plantas artesanales de zona Occidental, Central y Oriental del pais.

2.4.2 CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE QUESOS FRESCOS Y QUESOS
DUROS DE MAYOR CONSUMO EN EL SALVADOR.

Esta parte de la investigacion cmti® principalmente en describir las principales
caracteristicas de los quesos frescos y quesos duros de mayor consumo en El Salvador; para
elaborar dicha caracterizacion se siguio la siguiente metodologia:

En primer lugar haciendo uso de encuestas eghiz a los consumidores de los
departamentos de San Salvador, Santa Ana y San Miguel, se determiné que tipos de quesos
tanto frescos como duros eran los de mayor consumo en El Salvador por parte de esa

poblacidn, obteniendo como resultado del estudio eda|fresco y el queso duro blando.

En segundo lugar una vez se identificaron los quesos de mayor consumo en El Salvador, se

procedio a realizar su respectiva caracterizacion a través de fichas técnicas.
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2.4.2.1 DESCRPCION DE FICHAS TECNICAS

Las fichastécnicas presentadas a continuacion detallan caracteristicas importantes de los
quesos frescos y duros de mayor consumo en El Salvador entre las que se pueden

mencionar:

A Producto: En él se detalla el tipo de queso ya sea fresco o duro.

A Clasificacion: Sedescribe si es un tipo de queso madurado o no madurado

A Descripcién Se describen las caracteristicas principales de los quesos haciendo uso

de normativas

A Caracteristicasorganolépticas Las cuales describen el color, olor, textura y sabor

gue caracterian a los quesos en estudio.

A Componentes Se describen los componentes esenciales para la elaboracion de los

quesos ya sea fresco o duro.

A Tipo de consumidor. El cual detalla el tipo de consumidor al cual va dirigido el

qgueso ya sea fresco o duro.

A Conservacion Detalla las condiciones de temperatura a la cual se deberan

almacenar tanto el queso fresco y queso duro.

A Presentacion Se describe la forma en la cual se comercializan los diferentes quesos
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2.4.2.1.1FICHA TECNICA N°1. QUESO FRESCO

Tabla 2.8 Ficha técnica del queso fresco

Producto :

Queso fresco

Clasificacion:

Queso no madurado

Descripcién: El queso fresco es el tipo de queso que estd listo para consumirsertn qgomo se halaborado. Est;

caracterizado por su alto grado de humedad, por ser bajo enygdasgran valor nutricional por su contenido en proteina|

gueso no madurado bajo en humedad se puede almacenar por algun tiempo, en contraste con aquel alto eudualee

consumirse una vez elaborado.

Principales componentes

A Leche descremads

0 entera
A Cuajo
A Sal

Caracteristicas organolépticas

Color: Blanco
Textura: Suave
Olor: Caracteristico a la leche

Sabor. Caracteristico del queso

Conservacion

Mantener aina temperatura no mayor de 6°

Tipo de consumidor

Todo publico tolerante a

la lactosa

Forma de consumo

Directo

Presentacién o forma

Cuadrada o redonda
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2.4.2.1.2FICHA TECNICA N°2. QUESO DURO BLANDO
Tabla 2.9 Ficha técnica del queso duro blando

Producto : Clasificacion:

Queso duro blando Quesos no madurados

Descripcion: El queso duro blando se clasifica dentro de los quesos no madurados ya que esta listo para consumirs
haber sido retirado de faensa. Bs caracterizado por su bajo grado de humedad, contenido graso moderadamente altt
de gran valor nutritivo y por su contenido en proteinas. El queso no madurado bajo en humedad se puede almacen

tiempo, en contraste con agadtb en humedad, que debe consumirse una vez elaborado.

Principales componentes Caracteristicas organolépticas| Conservacion
A Leche descremada o entera Color: Blanco
A Cuajo Textura: firme blanda Mantener a una temperatura no mayor de 10°C
A sal Olor: Caracteristico

Sabor. Caracteristico del quest

Tipo de consumidor Forma de consumo Presentacion o forma
Todo publico tolerante a la lactos: Directo Cuadrada, rectangular e incluyo redonda
tomando la forma de la prensa en el cual se ha

elaborado.
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CAPITULO lIl: SITUACION ACTUAL DE LAS PLANTAS ARTESANALES DE
LACTEOS EN EL SALVADOR.

3.1 GENERALIDADES DE LAS PLANTAS ARTESANALES DE LACTEOS EN EL
SALVADOR

Dentro de los principales actores de la cadena agroalimentaria de la leche y productos
lacteos en el pais se encuentran las plantas lacteas artesanales; el sector procesador
artesanal esta conformado por alrededor de 600 plantas que procesan nigbogliti®s

0 2000botellas por dia y que se dedican principalmente a elaborar productos de consumo
tradicional como quesos y crema, los cuales se elaboran con un minimo de equipos de
procesamientoSe encuentran ubicadas en todo el pais, pero con mayoréss nike
presencia y concentracion en las principaenas de produccion de leche; por lo general

las instalacionesson las viviendas de los procesadores artesanadess cualesson
acondiciondaspara la elaboracion de productasteos A pesar de que opEn a pequefia

escala, por su gran numero son las responsables del procesamiento de aproximadamente el
65% dela produccion diaria de lecf®IRSA, 2011).

La comercializacion de los productos que elaboran la efectian en sus comunidades o
ciudades cercanasn los mercados locales o de las principales ciudades, o a través de
intermediarios. Sin embargo, es importante resaltar que parte de esta produccion es
destinada a la exportacion para atender la demanda de loadao®rétnicos en Estados
Unidos (OIRSA, 2Q1).

Estas plantas de lacteos se caracterizan por tener un grado de tecnificacién y cumplimiento
de requisitos de inocuidad bajo; tiene como principales productos el quesillo, quesos duros
y frescos; y sus principales canales de distribucion son los msercad

viajeros/encomenderos Yy tiendas (Superintendencia de Competencias, 2010).
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3.1.1 HIGIENE DE LAS PLANTAS ARTESANALES DE LACTEOS EN EL
SALVADOR

Las plantamr t esanal es, de adcwerdedo |la Ipa ofideay i da ho
leche, nonecesitan pasteurizar si procesan t&a®000 botellas (1500 litros)Una

consecuencia es que las condicioneshidgene y de sanidad en que Ipsoductos son

elaborados no siempre son &ecuadas. El resultado esproducto que atenta a la salud

publicade la poblacion salvadorefia (MAG, 2003).

Muchos de las plantas no cuentan con las condiciones de instalacion adecuadas, practicas
de higiene muy esenciales como el uso de redecias, la vestimentadadeelavitar el
magquillaje durante las etapas deakbracion de queso por parte de las mujeres que lo
realizan, almacenamientos de producto terminado en lugares inadecuados en refrigeradoras

de usos multiples en el hogar del productor.

Muchas de las plantas artesanales se encuentran en la misemmavieél procesador,
donde hay mucho flujo de los miembros del hogar, que no participan en la elaboracion de

lacteos, incluso mascotas.

El Ministerio de Salud a través de técnicos de salud ambiental; especialistas de alimentos y
veterinarios de salud, SIBASIgstablecimientos de salud del pais, se encargan de visitar
plantas de lacteos para inspeccionar las practicas de manufactura, verificando las
instalaciones y procesos llevados a cabo para otorgar el permiso de funcionamiento como
planta procesadora artesh de lacteos con duracién de tres afios, este ministerio mantiene

un constante trabajo en el seguimiento de las plantas que ya cuentan con el permiso de
funcionamiento, dentro de las plantas que se encuentran en registro del ministerio de salud
segun etenso de plantas artesanales de lacteos 2014 de la Direccion Regional de Salud de
cada una de las tres zonas del pais; en la region de Oriente estan registradas 39 plantas, en
la Region Central 4 y por parte de Occidente 49, las cuales procesan difeoihteEnes

de leche comprendidos entre los 50 a 2000 botellas por dia, contando con poco personal,
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desde 1 hasta 12 personas, de todas esas plantas registradas no todo el personal se encuentra
capacitado en buenasgpticas de manufacturaa continuaciénse detallan diferentes
plantas artesanales registradas por zonas del pais, por departamento y Unidad de Salud o

por la Unidad Comunitaria de Salud Familiar (UCSF) que le corresponde el control de la

planta artesandl/éase Tablas 3.1, 3.2y 3.3)

Tabla 3.1 Procesadoras artesanales de Lacteos de la Zona Oriental del Pais

Municipio ]
Nombre de la o Total de Manipuladores
N° SIBASI Establecimiento . .
planta manipuladores | capacitados
de salud
1 La Lima La Unién U de S Intipuca 3 3
2 Zenia La Unién U de S Intipuca 2 2
3 S/IN La Unién U de S. Intipuca 4 1
4 Zanches La Union | Ude S El Carmen 4 4
5 Mrilin La Unidn U de S El Carmen 2 2
6 Mtz La Unidn U de S El Carmen 4 4
7 Hernandez La Union | Ude S El Carmen 2 2
8 Yaneth La Unién U de S El Carmen 3 3
9 Huezo La Uniébn | U de S. Santa Ros 2 2
10 Abdiel La Uni6én | U de S. Santa Ros 4 4
11 | Lacteos Artes| La Union | U de S Pasaquing 2 2
12 Reyes La Unién U de S Sauce 3 2
13 Nufez La Union U de S Sauce 3 3
14 Artesanales | La Unién U deS Anomoros 4 3
15 Artesanales | La Union U de S Anomoros 2 2
16 Artesanales | La Union U de S Anomoros 1 1
17 Sin Nombre | La Unién | U de S San Jose | 2 2
Fe
18 Lacteos
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Municipio

" Nombre de la SIBAS| Establecimiento Total de Manipuladores
planta manipuladores | capacitados
de salud
Artesanales | Usulutdn | U de S EI Molino 2 _
19 Lacteos Usulutan | U de S EMolino 1 1
Artesanales
20 | Lacteos Marig Usulutan | U de S El Molino 1 1
21 Paty Usulutdn | U de S. Puerto El 1 1
Triunfo
22 Lacteos Usulutan U de S. Santa 2 2
Salvadorefios Maria
23 Lecheria Usulutan | U de S, Usulutan 4 3
Arvarenga
24 | Sin Nombre | San Miguel| COMACARAN 1 _
25 | Sin Nombre | San Miguel| COMACARAN 1 _
26 | Sin Nombre | San Miguel| COMACARAN 2 2
27 | Sin Nombre | San Miguel| COMACARAN 2 1
28 | Procesadora| San Miguel San 2 2
Artesanal de Miguel/Zamoran
Lacteos
29 | Procesadora| San Miguel San 3 1
Artesanal de Miguel/Zamoran
Lacteos
30 | Procesadora| San Miguel| San 4 3
Artesanal de Miguel/Zamoran
Lacteos
31 | Procesadora| San Miguel| San 7 6

Artesanal de

Lacteos

Miguel/Zamoran
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Municipio

Nombre de la o Total de Manipuladores
N° SIBASI Establecimiento . .
planta manipuladores | capacitados
de salud
32 | Procesadora| San Miguel San 5 3
Artesanal de Miguel/Zamoran
Lacteos
33 | Procesadora| San Miguel| San 4 4
Artesanal de Miguel/Zamoran
Lacteos
34 | Procesadora| San Miguel| San Miguel/La 3 _
Artesanal de Presita
Lacteos
35 | Procesadora| San Miguel| San Miguel Anexa 7 7
Artesanal de
Lacteos
36 | Procesadora| San Miguel| San MiguelAnexa 3 _
Artesanal de
Lacteos
Lacteos El Morazan Jocoro 3 3
37 Rodeo
38 | Lacteos Mana Morazan San Carlos 4 4
39 Queseria Morazan Divisadero 2 2

Fuente: Regién Oriental de Salud Ambiental MINSAL, Censo 2014 de plantas procesadoras de

lacteos.

Tabla 3.2 Procesadoras artesanales de Lacteos de la Zona Central del Pais

N° Nombre de la Planta Municipio

1 LANDAVERDE Tejutla, Chalatenango

2 Lacteos La Lucania Lourdes Colon, La Libertad

3 Lacteos Copinap Sitio del nifio, San Juadpico, La Libertad
4 LACMESA Santa Tecla, La Libertad
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N° Nombre de la Planta Municipio

5 Lacteos San Juan Aguilares, San Salvador
6 Planta de lacteos Aguilares, San Salvador

7 Lacteos La Victoria Apopa, Salvador

Fuente: Regién Central de Salud Ambiental del MINSAL, Censo 20pfadtas procesadoras de

lacteos.

Tabla 3.3 Procesadoras artesanales de Lacteos de la Zona Occidental del Pais

Municipio .

Ne Nombre de SIBAS Establecimiento de Total de Manipuladores

Planta manipuladores| capacitados
salud

1 Dany Sonsonate UCSF Acajutla 4 0

2 | Lacteos Amayg Sonsonate| UCSF San Antonio
del Monte

3 | Lacteos Carlog Sonsonate| UCSF San Antonio 1 1
del Monte

4 | Lacteos Isabell Sonsonate| UCSF San Antonio 1 1
del Monte

5 | Lacteos Teresg Sonsonate| UCSF San Antonio 1 1
del Monte

6 | Lacteos Mayral Sonsonate| UCSF San Antonio 3 3
del Monte

7 Lacteos La | Sonsonate UCSF Armenia 3 3

Bendicion de
Dios
8 Lacteos La | Sonsonate UCSF Armenia 3 3
Hacienda

9 | Lacteos Lupita] Sonsonate UCSEF lzalco 4 4

10 | Lacteos Rositg Sonsonate| UCSF Zonsacate

11 | Lacteos La Islg Sonsonate| UCSF Sonsonate 12 0
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Municipio

Ne Nombre de SIBAS Establecimiento de Total de Manipuladores
Planta manipuladores| capacitados
salud
12| LActeos Las | Sonsonate| UCSF Sonsonate 10 0
Palmeras
13| Lacteos Pinto| Sonsonate| UCSF Sonsonate 7 7
14 Lacteos Santa Ana UCSF Metapan 3 3
Morataya
15 Lacteos Santa Ana UCSFMetapan 3 3
Roble
16| Lé&cteosla | Santa Ana UCSF Metapan 2 2
Esperanza
17 | Lacteos Nelsor Santa Ana| UCSF San Miguel 2 2
Texis
18 | Lacteos Mima| Santa Ana| UCSF San Miguel 3 3
Texis
19 Lacteos Santa Ana| UCSF San Miguel 2 2
Sabalos Texis
20 Lacteos SantaAna UCSF San Miguel 3 3
Margoth Texis
21| Hacienda El | Santa Ana| UCSF San Miguel 5 5
Zunsa Texis
22 | Lacteos CorteZ Santa Ana| UCSF Texistepeque
23 Lacteos Santa Ana | UCSF Texistepeque
Montejo
24 Lacteos Santa Ana| UCSF Texistepeque 2 2
Hernandez
25 LacteosEl Santa Ana | UCSF Texistepeque 2 2
Buen Gusto
26 | Lacteos Santal Santa Ana| UCSF Texistepeque 3 3
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Municipio

Ne Nombre de SIBAS Establecimiento de Total de Manipuladores
Planta manipuladores| capacitados
salud
Elena
27 | Lé&cteos Santa) Santa Ana| UCSF Texistepeque 3 3
Elena Il
28 Tecana Santa Ana | UCSF Santa Barbar 1
29 Salazar Santa Ana | UCSF Santa Barbar 4 4
30 Lacteos Santa Ana | UCSF Santa Barbar: 6
Ronquillo
31| Lécteos Flores| Santa Ana | UCSF Tomas Pinedg 3
32 Lacteos Santa Ana | UCSF EIl Palmar 10
Jerusalen
33| Lacteos Sencg Santa Ana | UCSF EL Porvenir 4 4
34 Lacteos Santa Ana | UCSF Aldea Bolafio
Sifontes |
35 Lacteos Santa Ana | UCSF Aldea Bolafios 3 3
Sifontes II
36 Figueroa Santa Ana | UCSF Candelaria d¢ 3 3
la Frontera
37| La Campesina Santa Ana| UCSF Candelaria dé 3 3
1 la Frontera
38 | La Campesina] Santa Ana| UCSF Candelaria d¢ 3 3
2 la Frontera
39 | Lacteos Najerg Santa Ana| UCSF Candelaria d¢ 2 2
la Frontera
40 Lacteos Santa Ana| UCSF San Antonio 2 2
Cristian el Pajonal
41 Lacteos La | Santa Ana| UCSF San Antonio 2 2
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Municipio

Nombre de o Total de Manipuladores
N° SIBASI Establecimiento de , .
Planta manipuladores| capacitados
salud
Esperanza el Pajonal
42 | Lacteos Miguel Santa Ana| UCSF San Antonio 1 1
el Pajonal
43 Lacteos Santa Ana| UCSF Guarnecia 2 2
Polanco
44 Lacteos Santa Ana| UCSF Guarnecia 1 0
Silverio
45 Lacteo EI | Ahuachapar UCSF Jujutla 2 2
Botdn (Lactea
caprina)
46 Méndez Ahuachapar, UCSF Guaymango 3 3
a7 Castro Ahuachapar, UCSF Guaymango 3 3
48 | LacteosLuisa | Ahuachapar; UCSF Cara Sucia 2 2
49 El Jicaro Ahuachapar] UCSF Atiquizaya 3 3

Fuente: Regidn Occidental de Salud Ambiental del MINSAL, Censo 2014 de plantas procesadoras

de lacteos.

3.2 PROCESOS DE ELABORACION ACTUAL DE QUESOS EN LAS PLANTAS
ARTESANALES

El queso esun alimentomuy importantepues es nutritio, natural y facil de elaborar;

hacerlo esina manera de preservar las sustancias nutritivas de la leche éstmao se

puedecomercializar en forma liquideeapor abundancia de producciomor no contar con

medics para su conservacion en refrigeracion (FAO, 2011).

En nuestro pais la elaboracion de quesos frescos y duros no solo es una fuente de

alimentacion sino que de subsistencia para muchas familias @a&fiad dedicadas a

procesar y comercializar estos productos.
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La elaboracion artesanal de queso actual en el pais es una actividad comdn y muy
importante para la economia y alimentacién salvadorefia, estd practica se realiza en
diversos lugares ya sea pa@sumo propio o0 para comercializar,edrprocesamientse

ven involucradasin niumero pequefio geersonas debido a que la cantidad de leche que se
procesa no sobrepasa las 2000 botellas digkianal el resultado que el procesadbe

lacteos obtiena partir de la leche de vaca de procedencia propia, compradacia de

ambas es un producto que puede ser fresco 0 no, elaborado a partir de la fraccion solida
de la leche, separada por la accién de las bacterias lacticas yjdekcaeido produdailo

por las bacterias y la accion de las enzimas presentes en el cuajo producen una separacion
de las fracciones qumnforman la leche: la cuajada (fraccion sélida) y el sueagdion

acuosa (Revista Virtualplanet).

Para la obtencion de este produesonecesario la realizacion de diferentes etapas no solo la
coagulacion sino que antes y después de ésta deben de realizarse diferentes pasos para
obtener asi el queso deseado ya sea madurado o no. Para el procesamiento se utiliza una
pequefa cantidad dequipo sencillo, al ser de manera artesanal lo basico es el uso de
barriles, cantaros, descremadoras, mezcladores que pueden ser cucharones, prensa de
madera y otros, algunas plantas mas grandes pero siempre artesanales, pueden contar con

otro equipo paréa elaboracion de sus productos.

3.2.1 MATERIALES Y EQUIPO UTILIZADOS PARA LA ELABORACION
ARTESANAL DE QUESO FRESCO Y DUROS

El material y equipo utilizado para la elaboracion de estos quesos no es muy sofisticado
como en la empresa industrial, basicamesgeocupan recipientes de bajo costo y su
materia prima basica es la leche y aditivos como sal y cuajo, aunque existen plantas
artesanales mas desarrolladas que cuentan con maquinatécnifisadapara elaborar sus
productosA continuacion se describele forma mas detallada los materialéabzadospor

los procesadores artesanales.
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Material

Leche de vaca

Descripcion

Es la secrecion mamaria normal de animédeberos, obtenid;
mediante uno amés ordefios sin ningun tipo de adicidr]
extraccion,destinada al consumo en forrda leche liquida o |
elaboracion ulterior Este liquido blanquecino es la mate

prima para la obtencién de los productos lacteos artesanale

Fuente: Codex Alimentarius, Norma Codex para Términos Lecheros

Material

Cuajo

Descripcion

Es el producto obtenido exclusivamente del cuarto estoma
los rumiantes cuyo componente activo esta constituido
guimosina pura o0 en mezcla con pepsina de rumiaBsts.eg
un magulante empleado de forma liquida o en pastilla lpa
obtencion de la cuajada.

FuenteDel Catillo, R. &Lagarriga, JProductos Lacteos Tecnologia

Material

Sal

Descripcion

Se entiende por sal de calidad alimentaria el producto crist
gue consiste predominantemente en cloruro de sodubtime
del mar, de depdésitos subterraneos de sal mineral o de sal
natural. Producto utilizado para la elaboracién de quesos
confiere sabor y conserva por mayor tiempo los produ
lacteos. Este es utilizado de forma directa a la cuajada rasy
de la coagulacion de la leche, es un material primordial ¢

elaboracién de salmuera utilizada para la maduracion de gt

Fuente: Codex Alimentarius, norma del Codex para la sal de calidad alimentaria.
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Equipo

Cantaros, Barriles de

plastico, Baldes

Descripcion

Recipientes de plasticos o de aluminio, utilizados par,
almacenamiento temporal de la leche durante el transporte
misma, desde el lugar de ordefio hasta el lugar de recepc
donde se comienza lelaboracion de los productos lacte
Muchos de los Barriles son utilizados para la coagulaciéon

leche.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.

Equipo

Coladores

Descripcion

Hecho de plasticos o acero inoxidable (en rareasiones)
utilizados para filtrar la leche que se recibe en la recepci
utilizado muchas veces para el desuerado y evitar la pérd
leche cuajada, es empleado para descremar cuando el vg

de produccién no excede las 100 botellas de leche.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.
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Equipo

Mallas coladoras

Descripcion

Al igual que el equipo anterior se utilizan para filtrar la le
gue se recibe en la recepcién, en este caso son colocadog
recipientes donde luego se deposita la leche, asi mism|
adaptados a las descremadoras para evitar materia ex
como baura en la crema y leche. En otros procesos se U
para la separacion de la cuajada y suero, con el propos
evitar la pérdida le leche cuajada, de igual maseramplear
para separar el requesOBn algunas plantas artesanales
utilizan los saos como mallas filtradoras o coladoras [
separar la cuajada o para ser empleados en las prens
madera; otras mallas son de tela o fibra especial delgadas

Fuente: Basado en las visi@mplantas artesanales del pais.

Equipo

Mezcladores

Descripcion

Pueden ser cucharones, cucharapaletas o palos grandg
Estos suelen ser de aluminio, acero inoxidable, plastic
incluso de madera, muchos de ellos son grandes con el ol
de homogenizar bien desde la parte superior lafgiaor del
recipiente en el cual se ha depositado la leche y asi mez(
cuajo agregado a la misma, ademas se utiliza para quel
romper la leche ya cuajada y permitir asi el desuerado. M\
cucharas sirven para descremar si el productor no auwemnt

descremadora.

Fuente: Basado en las visitas a plaatéssanales del pais.
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Equipo

Descremadora

Descripcion

Maquina utilizada para la separacion de la crema de la |
con este equipo se disminuye el tiempo en la preparaci(
guesos ya que no es necesario la espera del reposo de |
para que se dé una separacion natural de la crema, es uf
en muclas plantas artesanales que procesan una cal

considerada de botellas de leche.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.

Equipo

Guacales

Descripcién

Equipo de plastico, acero inoxidable o aluminio; utilizado |
el reposo de la leche mientras se da la separacion de la cre
la leche, cuando no se cuenta con una descremadora o |
reposo de la leche mientras se produce la coagulacion

misma, asi también para colocar la cuajada resultante o el !

Fuene: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.

Equipo

Piedra de Moler

Descripcién

Equipo de piedra utilizado por algunos procesadores artesg
para moldear y mezclar la sal con la cuajada de forma mg
Utilizado en procesadoraatesanales que trabajan con pg

botellas de leche menos de 50.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.
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Descripcion

Equipo de madera, acero inoxidable o aluminio resistf
donde se coloca la cuajada luedel desuerado para §
amasada o friccionada para preparar el queso fresco

colocandolo en los moldes.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.

Equipo

Molino de Nixtamal

Descripcion

Equipo mecanico utilizado por algunm®cesadores artesana
para moler, moldear y mezclar la sal con la cuajada de
forma mecanica. El lugar donde cae la mezcla es ocupadc

agregar la sal, homogenizar y colocar en molde el queso.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesarelpaid.

Equipo

Medidores

Descripcién

Recipientes de aluminio resistente que se utilizan para me
leche que se recibe en recepcion, utilizado para medir la
gue se obtiene del proceso de descremado, e incluso paral

el suero quequeda en la superficie cuando se ha cuaja(

separado el suero de la leche cuajada.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.
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Equipo

Moldes

Descripcion

Utilizados para dar la forma a la cuajada obtenida y dar n
presentacion al queso fresco, el material del cual estan h
es de madera, acero inoxidable y aluminio, PVC hay de fi

circular o cuadrada.

Fuente: Basado en las visitas a plantas aréss del pais.

Equipo

Hieleras

Descripcion

Utilizadas para el transporte de los quesos elabor;i
principalmente los quesos frescos, crema y requeson, par
se utiliza hielo picado para mantener una temperatura bg
este equipo. Loguesos almacenados son colocados y divid
por capas con placas de aluminio para evitar que pierdi
forma. Asi mismo es utilizado para el almacenamiento ¢
(menos de 24 horas) cuando no se cuenta con refrigerad;
frizer, o simplemente por redugastos de energia eléctrica.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.

Equipo

Mesas de acero inoxidable

Descripcién

Utilizado en algunas procesadoras artesanales de lacteog
colocar sus quesos en moldes mientras tofaaforma del
mismo; la superficie de estas mesas para amasar y mez|
sal de la cuajada también es utilizada para el corte de q

duros y su empacado.

Fuente: Basado en las visimplantas artesanales del pais.
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Descripcion

Este equipo es utilizado para la elaboracion de quesos (
generan una presion sobre el queso colocado en molq
adaptado a la prensa con el objetivo de retirar la mayor car
de suero posible dependiendo del tipo de queso duro g
desee obtesr. En la mayoria de las procesadoras artesand

material es de madera de diferentes formas y tamafio.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.

Equipo

Tina quesera

Descripcién

En este equipo es utilizado en pocas queseri@sanales d
pais donde se manejan mas de 1000 botellas de leche al di:
plantas artesanales realizan el proceso de cuajado de la
corte de la cuajada y desuerado. Hay de diferentes capac
gue dependeréd de la cantidad que se procesalgsaartesanale

utilizan tinas con volimenes de menos de 2000 botellas.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesanales del pais.

Equipo

Balanza

Descripcién

Este equipo de medicién permite pesar el queso cuando se esta elal
en caso del queso cuajada antes de darle la forma y es utilizado pat

la sal y para empacar por libras a los quesos duros.

Fuente: Basado en las visitas a plantas artesatellpais.
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3.2.1.1 PROCESO DE ELABORACION ARTESANAL DEL QUESO FRESCO

Para la obtencion del queso fresco se realiza un proceso que involucra una serie de pasos,

en el cual se utiliza como materia prima la leche de vaca, que desde tedgirdie es

recibida en el lugar de produccién para procesarla y tener como resultado o producto un

gueso fresco de alto contenido de humedad (suero) que lo caracteriza, este una vez

elaborado puede ser comercializado en el mismo lugar de elaboraciopgicaaagventa

ambulante) en mercados o en tiendas; este queso no es almacenado por mucho tiempo ya

que su caracteristica de humedad no permite la conservacion del mismo.

A continuacion se muestra diagrama de las diferentes etapas de elaboracioquésib

fresco artesangVéase-igura 3.1)

ELABORACION DE QUESO FRESCO ARTESANAL

. | DESCREMADO

"| DELA LECHE

A 4

COAGULACION

a ANALISISDE FILTRADO O
REEE?%?HNEDE > RECEPCION »| COLADODELA
LECHE
P CORTE DE LA
AMASADO DESUERADO |« LECHE CUAJADA
MOLDEADO Y .| ALMACENADO
Sole IR0 g VOLTEO i (Tiempo corto)

A

DE LA LECHE

Figura 3.1 Etapas de elaboracion de queso fresco artesanal
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3.2.1.1.1 DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DE ELABORACION DE QUESO
FRESCO ARTESANAL.

A Recepcion de laleche: La leche es recibida por el pesado, algunos de ellos
antes de aceptar lache realizan un previo andlisis para ver de forma eicgpia
adulteracion de la leche; entre ellos la adicion de agua. En la recepcion la leche es
recibida en cantarobarriles, cubetas u otros reig@ptes de poco o gran volumen de

capacidad.

A Andlisis de Recepcion:Como se menciond en la etapa anterior, el andlisis se
realiza para determinar si hay agua agregada a la leche, este apaleatiza por
medio deun lacbdensimetrpinstrumento de vidrio utilizados para la medicion de
la densidad de la leche y asi poder determinar si ha sido mezclada con agua o si ha
sido parcialmente descremada. Este andlisis es realizado en algunas procesadoras

artesanales que manejaridmenes de mas de 100 botellas al dia.

Existen otros analisis empiricos que le realizan a la leche entre ellos: determinar la
acidez sensorialmente, andlisis visual para verificar que no hay cuerpos extrafios,
color diferente al normal; asi tambiétras procesadoras adquieren equipos mucho

mas sofisticados para determinar pH, solidos no grasos, acidez, etc.

A Filtrado o colado de la leche:En esta etapa setiran materias xrafias como
pelos, piedritas,acate o pasto y otro material de tamafnajted sea retenido en el
colador o manta coladarEsto se realiza pasando la leche a cantaros, barriles,
baldes u otraontenedor de lechepplo generakl filtrado se realia una vez la

leche es recibida da procesadora lactea.
A Descremado de la lechelLas plantas rdesanales realizan el descremado de forma

manualo de forma mecanica; para realizar la primera es importante el reposo de la

leche durante 4 a 6 horas con el objetivo de que se dé una separacion natural de la
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grasa de la leche gstaascienls para el retiro de la crema se utilizan cucharas de
acero inoxidable, de plastico, de aluminio, cuchara de noocaladores pequefios

(esb para evitar tomar lechg obtener solo crema, véase Figura) & 2ncluso con

las dosmangs; este proceso di#escremado se utiliza mas que todo por personas que
producen pocas cantidades de leche entre 1 a 100 botellas aproximadamente ya sea

para consumo o venta.

Figura 3.2 Descremado manual

En cambio el descremado mecanico congstetilizar la maquina con el mismo nombre,

que permite separar la crema de la leche a partinddugrza centrifuga (véase lalra

3.3), este proceso se realiza una vez recibida la leche, analizada vy filtrada, por lo que no es
necesario esperar muchiempo para comenzar la elaboracién de productos, ahorrando

tiempo a la vez.

Figura 3.3 Descremadora o centrifuga
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